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Abstract a cura della Dott.ssa Irene Fattacciu 



Nutrirsi è un'esperienza universale, ma non mangiamo le stesse cose, nello stesso modo, negli 
stessi luoghi. Osservando attentamente un pasto, potremmo spiegare tutto, o quasi, di una certa 
popolazione. La lezione intende raccontare la storia e le geografie degli italiani partendo dal modo 
in cui mangiano, dalle usanze dei nobili nella seconda metà dell'Ottocento fino alle ipotesi sui 
decenni a venire. Ruota intorno ad alcuni pranzi realmente avvenuti, ricostruiti attraverso fonti 
storiche di varia natura; usa la storia, ma anche la letteratura, l'arte, i media e le testimonianze 
orali per spiegare cosa c'è dietro (e dentro) quei piatti. 

Si partirà dunque dai ricchi pranzi aristocratici per analizzare quelli molto più poveri di contadini e 
operai, e passare quindi al Novecento inoltrato, con pranzi più rapidi, il mangiare fuori, il crescente 
ruolo dell'industria agro-alimentare. 



Massimo Montanari 



^ La fame 
e l'abbondanza 

Noria dell'ai imentazione in Europa 



Editori Laterza 



Prelazione 



alla |»i inw cd\* ione 




J Europa sì costruisce. È una grande speranza che si rea- 
lizzerà soltanto se terrà conto della storia: un'Europa 



senza storia sarebbe orfana e miserabile. Perché l'oggi discende 
dall'ieri, e il domani è il frutto del passato. Un passato che non 
deve paralizzare il presente, ma aiutarlo a essere diverso nella 
fedeltà, e nuovo nel progresso. Tra l'Atlantico, l'Asia e l'Africa, 
la nostra Europa esiste infatti da un tempo lunghissimo, dise- 
gnata dalla geografia, modellata dalla storia, fin da quando i 
Greci le hanno dato il suo nome. L 'avvenire deve poggiare su 
queste eredità che fin dall'antichità, e anzi fin dalla preistoria 
hanno progressivamente arricchito l'Europa, rendendola straor- 
dinariamente creativa nella sua unità e nella sua diversità, anche 
in un contesto mondiale più ampio. 

La collana «Fare l'Europa» nasce dall'iniziativa di cinque 
editori di lingua e nazionalità differenti (Beck a Monaco di Ba- 
viera, Basii Blackwell a Oxford, Critica a Barcellona, Laterza 
a Roma e Bari, Seuil a Parigi) e vuole gettar luce sulla costru- 
zione dell'Europa e i suoi punti di forza non dimenticatili, sen- 
za dissimulare le difficoltà ereditate dal passato. Nella sua ten- 
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sione verso l'unità, il continente ha vissuto discordie 
divisioni, contraddizioni interne. Questa collana non r"^'"' 
derà: l'impegno nell'impresa europea deve compiersi 
scema del passato tutto intero e nella prospettiva dell' 
Di qui l'intitolazione «attiva, della collana K on ci sii""'" 
fatti che sia giunta l'ora di scrivere una storia sinteticTdell T 
rapa. I saggi che proponiamo sono dovuti a, migliori l 
odierni, anche non europei, già affermati e non. Esl ffr 
ranno itemi essenziali della stona europea nei divJs c ft 
economico, politico, sociale, religioso, culturak~ a T P ' ~ 
dosi alla lunga tradizione storiografica che. tende 2&£ 
alle nuove concezioni che, elaborate in Europa nel corso M Y 
vecento, e segnatamente negli ultimi decenni hlZl ' 
rnenu rinnovatola scienza" storica. C^'atl Z otltd, 
Rarezza, questi saggi sono accessih.l, anche a un 

2randu2 lra rì lZl ° ne ' * ^ rt8w dmmU * alle 
grand, domande che stanno dinanzi a coloro che fanno e faranno 

l Europa, e a quanti nel mondo intero s'interessino all'EuroZ 
"Chi siamo? Donde veniamo? Dove andiamo?,, P 



Jacques Le Goff 
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Una proposta 



Il progetto di questo libro è ambizioso. Attraverso le 
vicende del cibo, (lei sistemi di produzione e dei mo- 
delli di consumo, esso pretende di abbracciare assai di 

DÌÙ: forse rintc^Stnria della nn<i\v.\ c iviltà, le cui molte 

facce (economiche, sociali, politiche, culturali) hanno 
sempre avuto un rapporto diretto e privilegiato con i 

problemi cjell^ll irnentayinne Nnn pntrehhe eccere Hi- 

versamente, dal momento che la sopravvivenza quoti- 
diana è il primo e includibile bisogno dell'uomo. Ma il 
cibo e anche piacere, c tra questi due poli si snoda una 
Storta difficile e complessa, fortemente condizionata dai 
rapporti di potere e dalle sperequazioni sociali. Una sto- 
na di fame c di abbondanza, in cui anche l'immagina- 
rio culturale gioca un ruolo decisivo. Una storia che — 
ungo a precisarlo — non vuole affatto essere 'diversa 1 o 
alternativa': proprio in virtù della sua centralità esi- 
stenziale, \p storia ^elì^ljjpet^nzinne srnrr f \\\ fìfTTffn 

jìÌ11fnr" n r on ^ ctnrjf»_ le determina e ne è deter- 

minata — anche se le sue forti implicazioni antropolo- 
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.cronologia ad un serrato ci,,,, 
giche costringono la 

difficile confronto- ^ ^ Medioevo ho risei vai ,| 

Sono un mcdievista ^ ^ ^ mJ ha i mpedit0 dj 

,e pagine di questo a* ^ ^ mj ( , p ;. ry 

aBarg>re l'attenzwiw ì« .^ domi indietro fino al III 
ramente di frequentare k ^ ^ ^ a . |vj|o dj indj 

secolo, avana fino a - storia a,,,' ,,,„„,„ , 

diagenesi, lo sviluppo, gli esiti. Nel tracciare h hnee 
di questa storia mi sono definitivamente confermate 
nell'idea - condivisa ormai da non pochi studiosi - 
che il Medioevo , inteso nella sua tradizionale accezione 
< rnnnlngira. è un'entità fittizia di ben scarsa utilità in- 
terpretativa: troppo diversi e talora contrapposti sono 
gli eventi e i valori che si pretenderebbero compresi in 
questo grande contenitore, perché gli si possano attri- 
buire caratterie significati storicamente omogenei. Per- 
ché allora ci ostiniamo a chiamarlo con quel te nin- 
ne unitario, inventato dagli umanisti del Quattrocento 
>olo per definire un vuoto, un'assenza di storia e di cul- 
tura? 

n,,^ C "° nolog , ie che ho cre duto di poter disegnare in 

m he nano V * "T" 0 * ^ P*»™ni accade- 
^^^^^^"Medioevo.sc - 

- •*C5 r,àtA: aboli re U 'Medioevo' 
nna sfida, che mi è ™, ra ' 0 lolite mentale. ( )uasi 
«pire come pe rsino u „f' anon Poco, l ' che mi ha latto 
» taJ vol,a servirsi di L^l V ' Sta ' di P'"'css,on, pos 
te Varaen,e ^£ Cate « oria P« semplifì are 

' '""e se m r ° ro v '«nde n, ! a M d 1 re «amen t e co n 
. ^^^«b^Wane. Allafme è stato 

un Sgombrante impal 



calura artificiale, che mi impediva di lavorare libera- 
mente. Inutile d!re che l'Antichità, l'Età Moderna ed 
altre simili astrazioni sono anch'esse svanite con il Me- 
dioevo. Sono rimasti gli uomini, le loro cose e le loro 
idee. 



Imola, settembre 1992 



Fondamenti 
per un linguaggio comune 



Il tempo della fame 

! n questi tempi di disgrazie e di miseria non ci è 
JL consentito inseguire la fama poetica, poiché dob- 
biamo badare alla fame delle nostre case». Così lamenta 
Fabio Fulgenzio sul finire del V secolo, con un gioco di 
parole (la. fama eterna, la James quotidiana) che rivela 
anche troppo chiaramente la natura letteraria e retorica 
del brano. Tuttavia, non sottovalutiamolo. Gli anni in 
cui Fulgenzio scrive sono veramente anni difficili per la 
vita degli individui, non meno che per le pubbliche isti- 
tuzioni. Il dissolversi dell'impero di Roma e il faticoso 
emergere, sulle sue rovine, di nuove realtà politiche e 
amministrative; il turbinoso rimescolamento di popoli e 
di culture; la crisi delle strutture produttive, iniziata già 
nel III secolo con il decadere dell'agricoltura, lo spopo- 
lamento delle campagne e l'affievolirsi del ruolo distri- 
butivo delle città; le guerre e le devastazioni frequenti; 
le epidemie che regolarmente succedono alle carestie, 
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. e non ce n 
chC Allodi 'emergenza 



ce n 'è abbastanza per ri 



I ,a ^cere uno stato u. ^ ^j; em6 rgen.za può durar, 
L^Slno, pi*; quSKEc decennio. Non 

alcuni mesi, ale* * ume sia durato ,1 «momento,, 
flciiflii^ 1 ' l a incominc io - lo abbiamo 

^ S^ 1 ^ e ne ! vi ? certc 

d ett0 iSlia toccò il suo apice nel VI (a quel 

regioni, come I " a ' Uti iu sanguinosi, le carestie e le 
secolo risalgono 1 Inso mma, l'«emergenza» fu 

JSt* 6 ^ j-^ « a Hi venerazioni — vi si dovettero as- 




opravvivenza 

Innno ri fìlln nonni o - yl ™ 1 " pnrn r a » 

che sfim-un progressivo declino a iniziare dui III m - 
min e fino a tutto il VI, potrebbe suggerire il contrario: 
che l'eccesso di avversità, e l'impossibilità di reagirvi 
adeguatamente, abbiano per lungo tempo indebolito la 
capacità di resistenza degli uomini. Ma il rapporto Ira 
carico demografico f r nn ^' 7 'PM' glira^nfiri non sembra 
essere così diretto; non di rado è di carattere inverso, e 
molti indizi fanno credere che proprio nelle fasi storiche 
di bassa pressione demografica può accadere che i con- 
sumi individuali siano meglio garantiti (viceversa, i fe- 
nomeni di esplosione demografica non sono necessaria- 
mente collegati all'abbondanza di cibo: certe situazioni 
del mondo contemporaneo insegnano molto in propo- 
sito^ Non affrettiamoci dunque a disegnare per i secoli 
chi di e" 3 SUuazione alimentare catastrofica. Gli elen- 

hannoparient;^^ 811161126 ' * gUeiTe ' che gli St ° rÌd 
letterarie e c ? e ncostruit o con l'ausilio delle fonti 
tro ppo facile i Stlche ' non Abbono ingenerare la 

stro. imr nagine di un'Europa sull'orlo del disa- 
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I drammi certo non mancavano, quando un alluvio- 
ne, il K< Im " 1 disti ii-MM ano ,| , ,,, ( qIjq; quando 

un manipolo di uomini annali pi i < on rva i < ampi .1 raz- 

Lan tutto ( i<> ( iic 1 apitava a poi tata «li mano; quando 
hi inalai tu de< ima va gli animali togliendo cibo ed aiuto 
igli uomini La scarsii Ti tli alimenti spingeva allora fl 

1 Ì< tT( ari < >1u/mhii di 1 ipi< <<< » < 1 l>< < i (l( ||< , inusitate, pa 
ni di fantasia* f Carni di ogni specie — non diversamen- 
te da quanto abbiamo ancora visto accadere in tempi 

vicinissimi a noi, m i momenti terribili della guerra. 
Durante quell'anno», s< rive (Gregorio di! ours ri l( 4 re li- 
do vicende della line del VI secolo, « n na grandi? carestia 
oppresse (piasi tulle le (iallie. Molli facevano il pane 
(on 1 semi de IT uva 0 COD 1 fiori dei imi ( ioli; altri COB le 
radi* 1 delle fel< 1 pressate, se< « ate e poi ridotte in polve- 
re, mischiate con un po' di farina. Molli ancora face- 
ano la stessa < osa tagliando l'erbai ( la dei ( ampi. Né 
maino chi, del I u Ilo privo di lamia, si limitò a 1 aeeo- 
glie re e a mangiare vari ti|)i di erbe; cjurst i però depe- 
rivano, diventando tutti gonfi». Neppur questo ciano 

riusciti a lare (cri i (on ladini dell' I tali a i entrale negli an- 
ni tremendi della guerra greco-gotica, come racconta 
Pro* opio: «a tal pmiio la lame li aveva indeboliti, < be se 

trovavano un po' d'erba vi si gettavano sopra con bra- 
mosia, < limandosi per strapparla da terra; ma siccome 
non c 1 unse ivano per totale mancanza di forze, cadeva- 
no sull'erba < on le mani lese, e lì morivano». Immagini 

raccapriccianti si susseguono nel racconto di Procopio: 

«rnagrissinii e gialli in viso», con la pelle rinsecchita «di- 
venuta simile a c uoio», gli affamati si accasi Lavano al 
nolo «col volto attonito, lo sguardo lolle e spaventato». 

N « alcuni morivano d'inedia altri erano uccisi dal ci- 
bo: «poiché si era spento in essi tutto il calore natura* 
le, bisognava dar loro da mangiare poco alla volta, co- 

,,lr ;i bambini appena nati; altrimenti morivano per 
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l'impossibilità di digerire il cibo». Si dette anche il caso 
di alcuni che, «forzati dalla fame, si cibarono di carne 
umana». 

Questi racconti colpiscono molto la nostra immagi- 
nazione, così come ci colpiscono i cataloghi di cibi im- 
mondi — carne di cadaveri, minestre contaminate dai 
topi o dagli insetti. . . — riferiti dai libri penitenziali, sor- 
ta di manuali ad uso dei confessori, i cui primi esempi 
risalgono al VI secolo, fitti di indicazioni sui compor- 
tamenti (anche alimentari) che il buon cristiano dovreb- 
be evitare. Ma che questa sia stata la normalità, solo un 
gusto insano dell'orrido potrebbe farcelo credere; né sa- 
rebbe difficile ritrovare in tutte le epoche, compresa la 
nostra, drammi e sconcezze analoghe. Ma perché ap- 
passionarci solo ai casi estremi, esagerati, eccessivi del- 
la vita? La normalità, è vero, non fa notizia; non per 
questo possiamo dimenticare le oneste vicende quoti- 
diane della sopravvivenza, e magari della fame. La qua- 
le — non è superfluo ricordarlo, anche se parrebbe cosa 
ovvia — non porta di necessità alla morte; ciò accade 
solo in casi estremi e prolungati di inedia, come se ne 
verificano di rado. Ben più normale ìf conviverhcon la 
fame, sopportarla, attrezzarsi pei coniMaTtglU^lUll lu 
dopo giorn o. 

Insomma, l'uomo europeo del V-VI secolo (ma ve- 
dremo di definirlo meglio) non fu solo un accanito di- 
voratore di erbe e radici selvatiche o magari, all'occor- 
renza, un feroce cannibale, ma anche — certamente 
assai più spesso — un normale consumatore di cibo 
| usava perfino la tavola e. qualche volta, la tovaglia). E 
poiché temeva, a ragione, che da un giorno all'altro 
quel cibo potesse venire a mancargli, si ingegnò per dif- 
ferenziare i l più possibile il ventaglio di risorse a cui at- 
1 tingere. Jg^ferènztaif: è forse la principale parola-chiave 
I per comprendere 1 meccanismi di reperimento e di pro- 
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«In :ionc del ( ibo nei sec oli in uji, venuto meno il ejua- 
dro di riferimento politico r 1 * irti pero romano, nel con 
tinente europeo cornine iò ;i r|eline;u i un nuovo ,1 < no 
istituzionale, economico e culturale-. 

I quadi i ambientali e demografi! I non solo < onsen- 
tivano, ma Suggerivano una soluzione di questo tipo 
Popola/ione scarsa, territori per metà (o anche; più) 
vuoti. Campagne desolate, ma soprattutto per mane an- 
sa di uomini: Trascorso il tempo del raccolto», scrive 
Paolo Diacono (lo storico dei longobardi) raccontando 
Ui pestilenza che colpì l'Italia nella seconda metà del VI 
secolo, «le meni aspettavano intatte il mietitore, le vi- 
gne restavano senza vendemmia». Le risorse, teorica - 
mente, non mancavano; bisognava solo che i supersti ti 
s^Qj-ganixzassero pei sfruttarle Soprattutto c'era Tarn- 
pia distesa dei boschi, dei [nati naturali, delle paludi: 
spazi non coltivati che dal III secolo in poi avevano ri- 
guadagnato terreno sui coltivi, e pressoché ovunque 
erano giunti a costituire — là dove non costituivano an- 
che prima — la forma prevalente di paesaggio. Grandi 
possibilità di sfruttamento vi si aprivano, solo che si fos- 
sero inventati i modi pratici per farlo e che si fosse su- 
perato il pregiudizio culturali — ampiamente diffuso 
nel mondo antico — che escludeva il saltus, l'incolto, dal 
novero delle attività produttive, facendone una sorta di 
antitesi al mondo umano e civile. Il progressivo modi- 
ficarsi di questo atteggiamento procedette di pari passo 
con raffermarsi, fra V e VI secolo, di un nuovo model lo 
produttivo e cultural e, che per la prima volta riuscì ad 
avvicinare e, in qualche misura, ad amalgamare scelte 
ed opzioni che fino ad allora si erano tenacemente con- 
trapposte ^^^1"^' ^ f ^^\n ^h^r^^T^^^ 

JQ&, comprensibile alla generalità degli europei, ferme- 
remo ora la nostra attenzione. 
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de 



. fr. S" S . ,0r ' CI — ? 



Ue istituzioni - rflittkUc 




L'abbuftata e il 

nW-ssivo nei confronti del (1 . 
u r.tte^ianu nto complt p pr la cultura K n - 

^fondamente modi** at o dell / m isu>n 
bo si era pw-* , suprem^^^ 

,,nr^nta . nitrir • < 



» voracità, offrirlo 
SSfSXW Questo era il ■ 

onerosamente ma s< n/ t letteran pro . 

Niello di comportamentc .che g ^ contraddlstinguc ■ 



m . va no come ™ f"?'J> &mm i r azione collettiva. Di 

1 f* rS ° naggl Alessandro Severo, il biografo scn- 
un imperatore come A essana ^ r , 

ve che « suoi ^«^^ una squisita finezza» 

! lon , V ole». Inutile dire che per ogni Alessandro Seve 
?he si comportava a questo modo c'erano uno o d..- 
Trimalcioni a dar prova di sé in senso contrario: l in- 
gordigia e lo sperpero sono presenze costanti nella sto- 
ria, come pure — all'opposto — la grettezza e il disa- 
more per la vita. Ma è chiaro che quella cultura i ndi- 
viduava nell'equilibrio il valore pj fl altn e considerai 
in chiave negativa ogni forma di comportamento non 
improntato a tale nozione: gli eccessi di consumo ali- 
mentate — o le eccessive rinunce — sono raccontati con 
disprezzo o con sospetto da coloro che ce ne hanno tra- 
mandato memoria. Quando Eschine e Filocrate «esal- 
tarono Filippo e lo dissero ottimo parlatore, bellissimi 
IZ^lTl 6 ^ bevitore > Demostene non potè trai 

^^^\r stt !r di ' defmendole la prim;l 

una spuenv n eC ° nda a una donna > la terza " 

- r co sp mX a ; ':tz:x r v questa ***** di plu " 

P ° tlebber o fiancare: quella di Seno- 



fonte, che definisce la sobrietà nel cibo «il punto più im- 
portante nell'educazione di un uomo o di una donna»; 
quella di Svetonio, che disprezza Tiberio per aver ele- 
vato alla questura un personaggio che aveva dato prova 
di sé tracannando un'anfora di vino durante un ban- 
chetto; tante altre. 

Al contrario Ja tradizione culturale celtica e germa - 
nica propone il'Sgrande mangiatóia come personagg io 
positivo, che proprio attraverso quel tipo di comporta- 
mento — mangiando e bevendo molto — esprime una 
superiorità prettamente animalesca sui propri simili. 
Non per nulla è così diffusa in quelle società l'onoma- 
stica presa a prestito dal mondo animale, e particolar- 
mente dagli animali voraci e aggressivi: si pensi a quan- 
ti Orsi e Lupi costellano le carte d'archivio e i testi 
letterari. L'ideale della misura non trova molto credito 
fra i ceti dominanti della nuova kuropa . soprattutto nel- 
le regioni a più forte impronta «barbarica», dove l'im- 
magine del guerriero valoroso è anche quella di un uo- 
mo capace di ingurgitare quantità enormi di cibo e di 
bevande: questo è l'eroe, quale ce lo descrivono la mi- 
tologia germanica e i poemi cavallereschi; questo è il 
tipo di consumatore — forte, ingordo, insaziabile — che 
si privilegia e si apprezza. «Io so in quale arte sono pron- 
to a cimentarmi: qui non v'è nessuno che mangi il cibo 
più velocemente di me», proclama Loki nella saga islan- 
dese dtìVEdda; e invita gli astanti a gareggiare con lui 
attorno a un vassoio ricolmo di carne. Logi accetta la 
sfida, e lo batte, mangiando «tutta la carne e anche le 
ossa e persino il vassoio». Poi scenderà in campo Thorr, 
cimentandosi in una gara di bevute dal corno. Sono ma- 
nifestazioni di forza animalesca, esibizioni di un vigore 
tutto fisico e muscolare, che torneranno a lungo nella 
letteratura europea. 

Quando Carlo Magno si accorge che un suo com- 
mensale ha bestialmente spolpato e sminuzzato una 
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gran .quantità di ossa, succhiandone il midollo , . 
donc mucchio sotto la tavola, non esita a i n ' 
cfee deve trattarsi di un «fortissimo soldato» ,■ "" " ^ 
[icario con Adelchi, figlio del re dei longobardi ''l' 1 "' 
giava conte un leone che divori la preda», si di< e" 
e la malcelata ammirazione dei presenti è la mitri ' ' '"' 
va dì quello che si intendeva allora per \ ìrilii ' h 
do aveva ragione Aristofane: «1 barbari ti « redo/ 1 ' n " 
mo solo so sei capace dì mangiare una moni lg n i>° U " 

Sopraituno j modelli di y|ta, P^lmi^ia,,,, n 
paiono impm,u |U | > v > u r ì c jj g Uesta naturaT cTi,. ... 

a configurarsi come veri e propri ofy Mi,>i,. so ~?7T^ 
bioerafo di Oddone, abate di Clunv, che sin daK" ' 
aia aveva mostrato un'insolita tendenza alla f n ,« .i.v 
non può fare a meno dì nlcv are come dò fosse . ,u ' 
noaUa natura de, franchi», E quando - estintasi Ù 

JZ^ ÌV '^ U l Carohn?,a ~ un nobile «aliano. iU, 
>^G^fii «vitato dal vescovo di Metz c 
candito al nono di Francia, gli fonmò 
prr>tati «mah, cibi, secondo la consuetudine dei I 
cimasi vcmu a sapere che Guido si accontenta , 
^*£°P™ a causa di ciò - ci assicura uno s,„ 

W-olo. lan^p^uHloai Trcanona - U n on, 
^.^ maU> 1 sum dcttorì ritennero che tra ,h 

Ho^ itHl^ non /° lrSSe mhnCW ■» robusto a P( v 
t^ecoiKlo U medesimo scrittore, il «re dei !; uv, N 

(1 imperatore f Bisanzio) era persoli.. 
•P^abde perche amava le verdure e la sobrieti 
«^ ub grand uomo Ottone di Sassonia, il «re de. 

T^L »/ n ° n è mai P aivo - c disprezza » cibi vii»- 
^nehc ali mi-r ^o del monHn „ t ^ m ] ^ fc ^ >ssiblh 

un analn«p oppo S ì z ì one dì consuct 
tra area meH» erranea e m>;ì rmì>in 

-M^ano.e mondo .germanico-, f., 
^ 1 li i au e cclesiastici del Nord 1 un 
f * Wl00lara>en ^ làbili al problem 
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molto», tanto da prevedere, nelle prescrizioni alimen- 
tai rivolto ai membri del clero, razioni «normali» di 
consumo che la curia romana non esita a definire ciclo- 
piche: riferendosi alle quantità di cibo e di bevande sta- 
bilite nell'anno 816 ad Aquisgrana per i canonici, il si- 
nodo luterano del maggio 1059 espresse l'avviso che si 
trattasse di razioni «adatte alla ghiottoneria di ciclopi 
più che alla temperanza cristiana». Viceversa, le regole 
monastiche del Nord Europa (basti ricordare quelle del- 
l'irlandese Colombano) sono le più dure e rigorose nello 
stabilire i digiuni, le penitenze, le privazioni alimenta- 
ri: dove è chiara la reazione polemica, il riferimento 'in 
negativo' al medesimo modello di comportamento ali- 
mentare. Quella che si ripudia è una società che asse- 
gna al mangiare il primo posto fra i valori mondani; al 
primo posto fra quelli spirituali vi sarà il rifiuto del ci- 
bo. Invece, le regole monastiche elaborate in area me- 
diterranea (ad esempio quella detta «del Maestro» e 
quella, famosa, di Benedetto da Norcia) si contraddi- 
stinguono per un maggior senso dell'equilibrio, della di- 
screzione individuale, questa gran virtù benedettina in 
cui par quasi di ravvisare la 'traduzione' cristiana della 
nozione greca e romana di misura. 

Ma non si può davvero dire che la cultura cristiana , 
nel suo insieme, sia stata improntata alla nozione di m i- 
s ura . I documenti ci svelano forti resistenze ad accoglie- 
re quell'ideale, a cui spesso si preferiscono pratiche ri- 
gide di ascetismo, di privazione, di rinuncia. Sono que- 
sti i valori che si affermano, gli obiettivi masspfialL i mo- 
delli di vita perfetta che possono condurre alcuni alla 
santità e che agli altri (ai più) si propongono come mo- 
delli da ammirare. In ogni caso, la ypma e fV^r^™^. 
tale redola dietetica dello stile di vita monastico (non 
1 unico, certo; ma per lungo tempo esso fu ritenuto il 
migliore di tutti per la conquista della salvezza) è il r i- 
fiuto della carne : scelta tanto più rigorosa ed ossessiva, 
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Hel valore alimentare per eccel- 
trattava del . _ au esta proveniva 1,, 

lenza a^ lld , ■ m0 naci, ai 

S2S£ -««sffS-S ?atto volent,en " 

Ila povertà. . contad ini^ a tevan o permei- 

„' A differenza de noMt p^ e chi 

-li mangia»; -no Ito. »» ' ^ ,. .Abbuffata s, 
co non fosse ne, lo « « , a letterat ura 
limitavano a sognaila (P 1U dell'immaginano po- 

uirà straordinarie «^S? Cuccagna); o anche 
polare, proiettato in mina pae feste q 

la praticavano saltuari » e P ; , cultura l e e 

sioni speciali. Ma era denaca ,la p P ^ 

^^irrrl'J^a fame; ,na# 



psicolc^: la prospera d^~^ a fame; ma d j 

mo fi gurarci a l t a ti il gì i-"" sem Prc paura invita a 

HfCZmà!! ». e nulla pm di que a ^ 
fumare affannosamente, quando ce n • 
"monaci, quando non era tempo d. « ' , calcolate 
„o «irrazionalmente e troppo»: M. Roucne n 
Z nei monasteri più ricchi le r^' J 
citoente scendevano al di sotto delle 5-6°°°.^, ina ,, 
le e,, .l'ouessione del cibo, l'importanza data . 
pare, e, per contrappeso, la sofferenza (e 1 meli ; 
mortificazioni alimentari» (L. Moulin). 

Diverai e contrapposti modelli di consumo e 
portamento alimentare si individuano dunque nt • ^ 
cietà europea agli albori della sua storia, ma vi 
logica comune che li colleg a, una sona di arcolai ■ 
"li vede inseguirsi l'un l'altro. Alla polarit à fra "jiL-j . 
•uomano» e modello ..barba rie"" «=' ìmTflPr"" 1 * 

ira modello .ninnasti™.. »■ ,T,r,rle|| bill"-"-' : V. 

essi si gioca nn^ djf P" 
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■ wMTinnia culturale; ; una partita con molte tacce e con 
molte valenze, dove i valori dell'etica sociale si scontra- 
n0 t on quelli della morale religiosa, le ragioni della fa- 
me con quelle del potere (senza dimenticare altre varia- 
bili come il piacere o la salute, su cui avremo modo di 
tornare). 

La questione si fa assai complicata quando un so- 
vrano di stirpe germanica, radicato profondamente nel- 
la cultura del suo popolo e della sua classe, è costretto 
dalle circostanze a mutarsi d'abito e a rivestire i panni 
dell'imperatore romano, con tutto il fardello di equili- 
brio e di misura — un po' fastidioso per un «barbaro» 
— che quell'immagine si portava dietro. E il caso di 
Carlo Magno, nel cui comportamento alimentare (o al- 
meno, ne\V immagine che ce ne è stata lasciata) non sten- 
tiamo a individuare i segni di una tensione profonda, di 
una contraddizione difficilmente sanabile fra esigenze 
di natura diversa: essere re dei franchi e imperatore dei 
romani: e, per giunta, cristiano. «Era moderato nel 
mangiare e nel bere», esordisce il suo biografo, il fedele 
Eginardo, e non può fare altrimenti: un po' perché tale 
dev'essere il comportamento del principe ( ristiano, un 
po' perché lo stesso aveva scritto Svetonio nella biogra- 
fia di Augusto, che di Eginardo è il principale modello 
letterario. Ma subito deve (o piuttosto: vuole) correg- 
gere il tiro: Carlo, gì, era moderato nel mangiare e nel 
beie ( «ma più moderato nel bere [...] mentre nel man- 
giare non riusciva a fare altrettanto, e spesso si lamen- 
tava che i digiuni erano nocivi al suo fisico». Anche la 
desc rizione del menu abituale di Carlo risente di questa 
contraddizione fra etica cristiana della moderazione e 
immagine guerriera dell'abbondanza alimentare. Egi- 
nardo afferma infatti che la cena quotidiana dell'impe- 
ratore "era di sole quattro portate»: dove è significativo 
il contrasto fra il numero oggettivamente cospicuo delle 
portate (quattro) e l'avverbio «solo» (tantum) con cui 
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- rhe non sono stati in- 
> , palifica- T^C^vvietà- gli arrosti 
Egin*" 10 10 *Z q«asi lessero un - ° do £ ch< 

Merano soli« ^^ tieri di qualsias , 

"tfSoP iTp-t di vista forcale, 

eg»> I 1 • "' 1 rnsomroa, se d f. u ?X moderazione cr.stia- 
1 ' , !„> i sono quel'' della m iatorc 

1 tU ' St , uh he r'»> maS ' ne t ondo Non per nulla 
M ' ' ""'' I l ed emerge a tutto tond ■ ^ 

e.o- «e anche allora « consigliavano . 

a come gli P^S^nte odiosi perché lo 
dici.. i mangiare gli arrosti, cu. era 

«oravano *™<™*fj e carni lessate». Di P™ non 
S^nlppure questo ausavano a oo 

osavano chiem.b"' 

tenere- „„,.„,. ma eli antropologi ci hai,- 

Questioni di gusto, certo ma g ^ ^ 

no Agnato che «me ^ „ ozloni cuhu . 
vatica» della natura. 



«Terra et silva» 

L'incrocio sistematico delle attività ole con le ^ 
«amento deU'incdta è a carattere distn 

dellecojuffi»' dal VI sc olo fino, almeno, 



X.^ Tma et iigjfr è un binomio frequente nelle carte ^ 
'quel tempo: quasi un'endiadi, a significare la com ^, 
senza capillare di spazi coltivati e inc olti, affiancati- ^ 
m oUti, compenetrati gli uni negli altri, in un mosaico 
forme ambientali a i ui corrisponde un insieme vai 
a pò sito di attività produttiv e: cerealicoltura e 
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La svolta 



Una scelta coatta 

Nell'anno 883. un inventario del monastero di 
Bobbio — uno dei più ricchi e potenti dell'Italia 
del Nord — registra la presenza di trentadue nuovi po- 
deri concessi in affitto, di cui non c'era menzione in un 
precedente inventario dell'862. Sono poderi nuovi, im- 
piantati in una zona boschiva, che i monaci solo di re- 
cente si sono decisi a mettere a coltura. E significativo il 
tenore del documento, che tiene di giustificare l'accaduto: 
«lo abbiamo fatto per necessità», in seguito a una de- 
curtazione del patrimonio fondiario voluta dall'impe- 
ratore Ludovico II. Solo per necessità {propter necessita- 
temi ci si è spinti ad abbattere alberi, a dilatare lo spa- 
zio coltivato. L'espressione è emblematica di una^pa- 
traddizione profon d a insita nelle vicend e economiche 
dell'Italia — e del l'Wurop a In genere — a cominciare 
appunto dal IXlsfiCOlfl: eia un lato, il desiderio di pre- 
•ervare le arce incolte, così importanti per la sussisten- 



51 



a ll'altro l'inevitabilità di privarsene, 
| za quotidiana; dau < ' fica avesse oltrepassato 
quando la P^f^c: l'alternativa dipende dal 
certi limiti. «Oeieai L , aforisma braudeliano ha il suo 

numero degli uorninl> " di veri tà nel fatto che un ettaro 
ineccepibile fondarne ^ ^ ^ un eUaro dj pra 

di bosco può nutrire ^ arativi? ancne con gli 

t0 qualche pecora; un c ^ difficil _ 

irrisori rendimenti del te p v ^ g j di semen _ 
^ntc si riuscì a superare i 5 ^ ^ dd ^ 
tc ), rende certamente di più. f Uità e iu 

; he 1 tìirS^fflS-H * <*« e di 

lungo della carne ( conservarsi fino a ven- 

unfidità, d m.g ho può rr v a^ ^ ^ ^ 

fanm); e sono orse pi i %e rnl'-j^r 1 

preparatone una «scelta coaHa. 

Sano ovunque, ma gli animali da lavo" > er 
£ hi c il concime sì disperdeva nei boschi; per que s o, 
L pra t.u«o, la produttività dei campi rimaneva bassa, 

.dendo necessario l'impiego dì ampie superilo upe 
M , iuna; il terreno a prato veniva ridotto ^ m^° 
d.spcnsabile, e con esso l'allevamento stabulare 
avrebbe permesso di disporre di un maggior nume ^ 
animali da lavoro e di una maggiore quantità di ^ 
me: il circolo era chiuso e senza via d'uscita, *i ^ 
pressione demografica non si era fatta sentire, il sis ^ ^ 
aveva funzionato; ma ogni aumento di popplazio ^ 
, rinava V instabile ^quilferìft su cui essqjijono^^. 
■ vfeajitw della produzione non poteva av 



carattere 
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irò sbocco che l'allargamento delle supertìei coltivate e 
la distruzione dell'incolto. 

Ini/ìalmente ciò avvenne con molta cautela. La sei- 
va che i contratti agrari del secolo IX impongono di ab- 
battere è solo quella «infruttuosa» — relativamente, 
s'intende, all'economia di pascolo: cioè la selva che non 
produce ghiande e altro cibo per gli animali. Nel X se- 
colo il ritmo rallentò, torse perché qualche risultato lo si 
era raggiunto; dalla metà circa dell' XI secolo s j fece pi ù 
intenso, e tale si mantenne tino a^h ultimi decenni de l 
rW^ptn . Nella maggior parte dei rasi si trattò di un'e- 
rosìone lenta, progressiva, quasi timida (verrebbe da di- 
re rispettosa); solo in alcune zone la colonizzazione finì 
per assumere caratteri veramente distruttivi. Tuttavia è 
indubbio che la svolt a ci fu : le menzioni di novalia o di 
ruma — terre messe di fresco a coltura — si moltiplicano 
con grande velocità nei documenti dopo il 1050. ^ 
L'erosione del bosco (o in qualche caso la sua distru- 
zione) non fu il solo risultato di questa agrarizzazione 
dell'economia. Esso stesso venne messo a coltura, ad- 
domesticato: fu questo, in molte zone dell'Europa cen- 
tro-meridionale, il periodo di massima diffusione del ca- 
stagneto da frutto, selezionato a partire dalle specie 
selvatiche e spesso impiantato al posto di antichi quer- 
ceti. Il perché di questa scelta è piuttosto evidente: dalle 
iithiagM può ottenere farina; il loro ruolo alimentare 
è perciò assimilabile a quello dei cereali. Non per niente 
lo chiamano — il castagno — albero del pane. 

Le tappe essenziali del processo di colonizzazion e 
(una prima ondata nel IX secolo; un'ondata decisiva 
fra XI e XIII) sembrano s trettamente correlate rnn nn pl 

W^MM ■ (■■■SflSSSJBJBSW^***^**'**^*^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^*^^ 

po' che sappiamo delle crisi produttive e alimentari. Se 
prescindiamo dalie carestie locali — di cui pure non pos- 
siamo sottovalutare l'incidenza, in un'epoca in cui il 
consumo dipendeva ancora soprattutto dalla produzio- 
nc del territorio — i testi ci hanno conservato memoria 
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di 29 c 



U unirmi fimi ^ Hiri * nm - Ma ( h * fatto 

botare P. Bonnassie, a cui si deve questo calcolo) i m _ 
rr t,nh disfl a™** cronologiche : le carestie paiono con- 
centrate soprattutto nella seconda metà dell' Vili secolo 
(6 anni) e nel IX (12 anni); scemano nel X (appena 3 
anni, tutti nella prima metà del secolo) e rincrudiscono 
nell XI (8 anni). Analoghi risultati si ottengono se pas- 
siamo a consi derare le carestie regionali o nazionali: in 
tutti i casi ÌV^T .^m lNarpnrr pr* ; ™ — ilnii ■ 
^Hf rillflP'** P^rlaFranna un elenco stilato nel Set- 
tecento (certo da accogliere con cautela: ma l'immagine 
d'insieme non può essere troppo distorta) parla di 26 
carestie nell'XI secolo: il numero di gran lunga più alto 
in tutta la storia del paese (solo nel XVIII secolo, con 1 6 
carestie, si arriverà ad un livello di drammaticità para- 
gonabile a questo). Non deve perciò essere un caso se 
una delle più allucinanti descrizioni di carestie della let- 
teratura europea, quella assai nota del cronista Raoul 
Glaber, si riferisce proprio a quel periodo. 

Fra il 1032 e il 1033 — racconta Raoul — «la fame 
incominciò a diffondersi in ogni parte del mondo, mi- 
nacciando di morte quasi tutta l'umanità. Le condizio- 
ni climatiche erano così sconvolte, che non arrivava mai 
il momento opportuno per nessuna semina né il tempo 
utile per la mietitura, soprattutto a causa delle inonda- 
zioni [...]. La terra era così fradicia per le continue piog- 
ge che per tre anni di fila non si potè ricavare un solo 
solco che consentisse la semina. Al tempo della mieti- 
tura le erbacce e il dannoso loglio ricoprivano l'intera 
superficie dei campi. Dove il raccolto era migliore, un 
moggio di sementi alla mietitura rendeva uno staio [os- 
sia rendeva meno di quello che si era seminato], e dalle 
staio a malapena si poteva ricavare una manciata di gra- 
OtÙÌTI CarCStÌa vendlca trice aveva avuto origine in 
e, d0f> ° aver devastato i territori greci giunse in 
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Italia, per poi riversarsi in Gallia e affliggere infine ogni 
zona dell'Inghilterra. Ogni strato della popolazione fu 
colpito dalla penuria di cibo; ricchi e meno ricchi di- 
ventavano smorti per la fame quanto i poveri; le anghe- 
rie dei potenti si arrestarono di fronte alla generale in- 
digenza. Se si trovava in vendita un po' di cibo, il ven- 
ditore poteva alzare il prezzo a suo piacimento, e ve- 
derlo accolto [...]. Frattanto, dopo essersi cibata di qua- 
drupedi e uccelli, la gente, sotto i morsi tremendi della 
fame, cominciò a prendere per nutrimento ogni sorta di 
carne, anche di bestie morte, e altre cose schifose. Ta- 
luni cercarono di sfuggire alla morte mangiando radici 
silvestri e piante acquatiche, ma inutilmente: non si tro- 
va scampo all'ira vendicatrice di Dio». Ed ecco le tri- 
stemente celebri scene di antropofagia: «In quel tempo 
— oh sventura! — la furia della fame costrinse gli uo- 
mini a divorare carne umana, come solo di rado si era 
sentito dire in passato. I viandanti erano ghermiti da 
uomini più forti di loro, squartati, cotti sul fuoco e di- 
vorati. Molti tra coloro che migravano da un luogo a un 
altro per sfuggire all'inedia furono sgozzati di notte nel- 
le case dove erano stati accolti e diedero nutrimento ai 
loro ospiti. Moltissimi adescavano i bambini con un 
frutto o un uovo, li inducevano a seguirli in posti ap- 
partati, li trucidavano e li divoravano. In innumerevoli 
luoghi perfino i cadaveri furono dissepolti e usati per 
calmare la fame. Tanto dilagò quell'insano furore, da 
lasciare più al sicuro dal rischio di sequestri il bestiame 
abbandonato che l'uomo. Come se ormai stesse dive- 
nendo un fatto abituale il mangiare carni umane, un 
tale ne portò di cotte per metterle in vendita sul mercato 
eli Tournus, quasi si trattasse di comune carne animale. 
Arrestato, l'uomo non negò quella colpa; fu allora im- 
mobilizzato e bruciato sul rogo. La carne venne seppel- 
ma un altro la dissotterrò di notte e la mangiò, fi- 
nendo egli pure bruciato». È solo l'inizio di raccapric- 
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forse non possiamo totalmente- ad . 
danti vicende, cn citaz ioni letterane, o alle di. 

debitare alla k 

lC , ,r d ' P,U S< 1 h.|,ì ritornano in molti altri testi. s e . 
^- ( ; nt " ,n ;,l Uia. dal 1066 al 1072 la fame r e§no 

arila su,, città ' |il;i no , Nel 1083, ancora in G er 
molti e vecchi morirono di f ame I 

(|] ( , osma i vescovi tedeschi, di ritorno da 



mania, «i nd l09 4, quando - ci assicura 

un'lSrMagonza, non riuscirono ad entrare nella 
chiesa parrocchiale di Amberg a causa del gran numero 
,|, cadaveri che ricopriva il pavimento. Sono solo pochi 
esempi, che si potrebbero facilmente moltiplicare: f a . 
A»» «^ nutrizione, m alattie, epidemie sono protago- 
nisti di spicco d ella cronachistica europea del tempo 
PuTstr eqa si fa la dipendenza dai raccolti, più g rav , 
l'impatto creile avve rsità cTìmatlche che colpiscono 1 
gricoltura . a mano a mano che la scelta cerealicola ini 
ponéTewie ragioni a una popolazione in crescita. La 
fase di assestameli! <> di questa nuova realtà produttiva e 
alimentare — il secolo XI, appunto — è particolarmen- 
te densa di tensioni e di rotture: si tratta di creare in 
nuovo equilibrio, di fondare, veramente, una culmi 
agraria, quale ì secoli pre< edenti avevano « uno-.. 
I" m parte. Di qui le difficoltà, i fallimenti, i successi; le 
drammatiche carestie; il diffondersi di nuove malatti. 
legate all'abuso di cereali: soprattutto fra X e XI secol.» 
1 Europa e afflitta da epidemie di ergotismo (la malati. 
dc "a Pelle eansata dal < onsumo di segale 'cornuta', os- 
sia attaccata ^da un fungo tossico), particolarmente vi- 
rulenti nel 1042, 1076 lORQ inai d • 

, , VTT lu ° y > iuy4. Poi verranno t sia - 

^ X 1 sec olo, la frequenza e lintemità delle 

onsol,H«r! n ; r<iA0 dlmmuil ' e ' la situazione alimentar. 
Watsi(con i rischi che vedremo) 

insomma, l'avvio H*>ii'~ • . . , 

S^vjg cicli espansione agraria comcid< 



irvi secolo come già era stato, in minor misura. 
'elTx. e «me poi sarà nel XVI e nel XVIII - c^n — 



Y a\ ^cresciute difficoltà alimentari, insormon- 
bili con i procedenti equilibri produttivi. Possiamo 
1 eluderne che l'espansione delle colture è una rispo- 
U alla mancanza di cibo? Ricordiamo l'inventario 
bobbiese: «l'abbiamo fatto per necessità». 



Le ragioni del potere 

Da questo momento, l'economia europea assume un ca- 
rattere sempre più spiccatamente agricolo. Ciò tuttavia 
non sarebbe bastato — non nell'immediato, almeno — 
a introdurre sostanziali modifiche nel regime alimenta- 
re dei più, se al fenomeno non si fosse sovrapposta una 
decisiva modificazione di ordine sociale. Se i boschi di- 
minuivano, tuttavia restavano una realtà consistente: 
in certe regioni lo saranno ancora per molti secoli, o 
addirittura fino ai giorni nostri. Ciò che si andava ge- 
neralmente verificando era piuttosto il restringersi dei 
diritti d'uso. A mano a mano che 1* aumento demogra- 
fico e la riduzione degli incolti facevano aumentare la 
concorrenza per lo sfruttamento di questi ultimi, le ten- 
sioni soeiali crescevano e, con esse, la definizione dei 
privilegi legati all'esercizio del potere: in modo più o 
meno rigido, più o meno esclusivo, l'uso delle risorse 
boschive tu riservato ai ceti sociali più forti, a scapito 
dei più deboli. Nei paesi dove esisteva un saldo potere 
monarchico, come la Francia o l'Inghilterra, il control- 
lo e fuso dei boschi si concentrarono nelle mani del re 
e dell aristocrazia ad esso legata. Altrove furono 1 po- 
tenti locali ad avere la meglio: castellani. \ escovi, abati: 
anche le città, dove il tessuto economico e sociale ne fa- 
voriva lo sviluppo. 

I primi scontri per l'uso delle risorse boschive nsa- 
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A ciascuno il suo 



II ritorno della fame 



All'incirca a iniziare danj^la crescita economi- 
ca europea segna una prave ^^^^^B 

s^rmgonp^ mVnon è il segno di un raggiunto equilibrio 
alimentare: al contrario, la situazione va tacendosi più 
drammatica che mai, poiché ^ mescere della 
zione non si riesce , pi fi a n<-pnnrlrrr in mnnn ?u 
lo spazio coltivabile si è eccessivamente dilatato. 1 arre- 
tramento dei campi nasce dalla constatazione che un li- 
mite invalicabile è stato raggiunto, procedere oltre sa- 
rebbe lavorare per nulla: lo sfruttamento di terreni 
marginali, inadatti alla crescita del grano, ha già tip 
troppo abbassato i rendimenti unitari. Il precario equi- 
librio fra aumento demografico e crescita produttiva s 
st^z^ndo: è quello che J. Le Goff ha chrarna^ 
HS 2!?odelEìam^ >>. Non che questa avesse mai t essaiu 
diaTirTggere le popolazioni urbane e rurali: ma, coi 
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abbiamo villo, fra XII c XIII m-iolo | , , 
fatta meno Ibi li in oh zzo alla generale , 

i ' ' f I i ( 

diventa protagorn la a loluta 

( Hi iiliimi (Ih ' imi del l hxtt ente - rj ()l , 
produzione agi i< ola Agli inizi del Trecci 
vio una serie ili durisi imi cari itie, che <• ir,,' '" ' 
dii are una pei una giaci hé ogni regione ei'i ' ' 
^sempre — vii issitudini e temp 
1302 fu i ari stia ni Ila penisola ibi rica, i ■ " 
naca ili Ferdinando IV di ( bastiglia «la moi 

grande i he n in quarto della popolazione 

in tempo, l'umanità aveva conosciuto ,,i 
di cosi grandi proporzioni» Fra il I 3 1 , ,■ \\ | ;y ' 
ten ibile i arestia colpi gran pai te dell'Europa ,.' 
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ticolare le regioni atlantii he: agli effetti delle ,„ 
sioni meteorologi! hi i sommarono quelli delle , ',' 
lazioni i ommen iali, e le popolazioni di I rai 
terra, Paesi Ba li, Germania ti 'trovarono pei 
sull'orlo della i atastrofe alimentare. L'Italia 
soprattutto nel 1328-30eneJ 1347: ma iono sob 
dati dei flagelli più memorabili, poi< hé i imi aln 
li anni di penuria \ Firenze, le osi ili w 

malano i an itia di « ereali an< he nel l ;•• 
1306, nel 1311, nel I 123, nel I 140 I ra I 
.un ora la volta della Spagna e del Portogallo; fra il 1 
e il 1347, della Frani ia del Sud. . . Un mezz 
Hi iato dalla lame: nel periodo 1277-1 343 
colati per la sola regione del Forez trentaquattro ... 
carestia: uno su due. 

Ed ecco storie che abbiamo già sentito, • i 

sdamo. Nel I 329 — annoia un n 

remino — molli restarono senza grano, «e si mitir 
'li i avoli e di susine e di lattuga e di radi< i, 'li ' 
' re* ioni, cotti c crudi e .li diverse i arni, i I" 
<• chi d'asino. <■ chi di bufalo; ma tutto ciò — <"" 
amaramente — senza pane-. Un'altra 1 onai 
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ta c hc a Roma, durante la carestia del 1 3*58, la gente 
mangiava cavoli «senza pane»; qualcuno anche carne, 
ma sempre «senza pane»; e «pane, pane!» si se ntiva gri- 
dare per le strade. Né mancarono patetici tentativi di 
accomodare «in forma di pane» addirittura le rape. 1 

Nei momenti di difficoltà *\ ^gravav^ino le tensioni 
fra cittadini e contadini . I primi, privilegiati nei periodi 
di normalità. eran< > ani he più protetti nei periodi di cri- 
si, soprattutto se la loro città era ricca e politicamente 
torte. Ad esempio, durante la carestia del 1328-30 il co- 
mune di Firenze attuò una dispendiosissima politica an- 
nonaria, spendendo — narra il cronista Giovanni Vil- 
lani — «più di sessantamila fiorini d'oro per sostentare 
il popolo»; grano e farina erano venduti a prezzo poli- 
tico, così da contentare «la furia del popolo e della po- 
vera gente, ch'almeno ciascuno potea avere pane per 
vivere-. Per questo, nei periodi di carestia, i contadini 
affamati si riversavano nelle strade delle città, sperando 
— talora invano — di trovarvi cibo. «I contadini vene- 
ron a la citade». riferiscono le cronache bolognesi a pro- 
posito della carestia del 1347. Anche in Tosc ana, du- 
rante le crisi del 1323, 1329, 1347, si ebbe una grandi 
affluenza di indigenti «dalla campagna verso la città e 
dalle c ittà minori verso le maggiori» (G. Pinto). 

Capitava però, non di rado, che le scorie mancasse* 
ro, o fossero insufficienti. Allora gli stessi < m ulini usci? 

• <mo dalle mura in cerca di cibo: durante la < arestia del 
1338 1 narra un anonimo cronista romano, «tutta la po- 

• ''raglia de Roma, femine e uomini e zitielli. ne tuiro 
Pttli castella». Fuggirono nei campi e nei borghi rura- 
li dove, forse, qualcosa da mangiare riuscirono a tro- 

are. Il cronista non manca di rammentare un episodio 
l| i onerosità premiata: quello del contadino t he volen- 
te» accettò di nutrire gli affamati con le lave del suo 
Podere, finché, passata la carestia, «li poveri a Roma 
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tornaro» — e la sua bontà fu ricompensata eh 
colto abbondantissimo. In effetti non stm.; " Un 
dere che la campagna potesse talvolta offri rc 1 '"- 
città, soprattutto agli strati più poveri della <l, '" il 
ne, che, se nei campi o nei boschi potevano r 1,h 
qualcosa, non potevano invece contare sul m a , ait 
bano, vuoi perché vuoto d'offerta, vuoi perché d° ' " 
tato inaccessibile alle loro tasche — nonostante U 
politici. 1 prezzi 

I ripetuti stress alimentari a cui la popolazione 
ropea fu sottoposta nella prima metà del XIV S ( ( , i 
provocarono uno stato di diffusa malnutrizione e di ( |,.° 
bolezza fisiologica, preparando il terreno all'epirW ^ 
clCpestèlche devastò il continente fra il 1347 e il nTi 
Certo, fra i due fenomeni non vi sono lega™; j, rrffT di 
causalità: ciascuno di essi ha una vita e una storia pi 
pria, e sappiamo bene che il bacillo della peste trovò nei 
ratti i suoi agenti diffusori. ^ è altrettanto chiaro du 
il tenore di vita della p opolazion e (l'igiene, lo stato ci 
abitazioni, il regime alimentare) ha un ruolo import? 

^te. nel favorire n npll'n^tarnlarp le rifece ^r-g^n^hp rMl 

individui ai processi infettivi. Una «pandemia» come 
quella che sconquassò l'Europa giusto a metà del XI\ 
secolo «non può essere il risultato di un incidono 
suale; essa è preparata da anni difficili, che pongono 
situazione precaria una popolazione eccedente» (J 
_Biraben). E forse per questo motivo che, ad esempi 
nei Paesi Bassi l'epidemia colpì in misura di gran lun^ 1 
inferiore gli abitanti delle coste, ai quali i prodotti cu 
l'allevamento e della pesca assicuravano una quanti^ 
di proteine animali e di grassi decisamente superiora 1 
quella di cui potevano disporre i contadini dell mtei ^ 

Complessivamente, la peste sembra avere stein \ 
to almeno un quarto (ma in certe zone anche un tt 1 
più) della popolazione europea. 
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Una questione di qualit . 

Fra XIV <• XVI secolo - „„„ 

grande mobilità sociale, perfino in cm ,"" ' 

do contad.no -l'ideologia dei ceti do" 1 
polarmente attenta a definire 7/ ' 
deidivers, ,,,„,,,„ sociali; i mod i ,| ' ''' "ita , 
, di vestire, di abitare \. , man giai 

.codificati., :t;;;\ 

°< "dosi, più propriame ° , 

St^'one. Esemplari in tal se™ 
'Òhe', volte a controllare i comò' 
'' ,r,vati telino a che , 
™- veramente un affare privato^ Un 1 '' i "" i 
««••d. ostentazione e di £22? n 
che avvenivano nei pranzici ' T"' ; "' ' 

•••••• p«bbii, ; nv 1 '" vi 

corporazioni .Nor tantò * 
'•'!<• « rano a || a l, aa ~rr^" t0 "«'vago... 

' S d. queste le g! , 

Vart ass.Mtrùn",,,lt '',t"-'3 c a garanti 
h n>0,,lli "profe 8 ln Z1 ,° na !' Cvil: "" '■>" rupp, 
odori ,„, ,,V ' - PI" I" ioin- 
alk,. '' bn «««enti Non per nulla 

'"quelle ri altà .y 0 . partlco,arr nente lotti 

o - almeno dai he espli< ita "" chi 

niatin, ? I' unl " 'li visti, ideolo 

iso a. |l a d ' "guaglianz ; dei 

,am, PUbbl,ca di Venezia dove il controllo dei 
' « conviviali era ai fidai. app-r 
""!" Un decreto del 1562, ad- 
" cadaun pasto .1, ,n ori -i 
Crosto, et una di I. 

, polle 

prodj .ere.-, toni. ■ 

'i. ro„i Pranzi dimagro si potevano off ne 

n fritti li som a..' 



saladi, laticinii, et altre cose solite et ordinarie, una man 
di torta consueta, marzapane, et contetti comuni»: era- 
no invece proibiti trote e storioni, il pesce di lago, i pa- 
sticci o «pastelli», confetti e dolci fatti con lo zucchero: 
consentita solo la pasticceria «ordinaria», confezionati 
dai fornai. Restava poi inteso «il non poter dare ad un 
medesimo pasto carne, et pesce insieme». Il decreto non 
mancava di conferire ai pubblici ufficiali la licenza di 
controllare personalmente il lavoro dei cuochi, ispezio- 
nando cucine e sale da pranzo. 

Norme come queste rivelano una volontà di omolo* 
nazione, di 'normalizzazioni delle c on sue t udmi ali- 
mentari, che metta ordi ne all' interno della classe domi - 
nante, in un periodo di intensa trasformazione sociale 
che vede emergere i ceti borghesi accanto (o contro) alla 
nobiltà tradizionale. Il comportamento, lo stile di vita 
possono essere un buon punto di partenza per questa 
operazione. Ma ciò che soprattutto interessa è differ- 
ziare la classe dominante dagli altri gruppi sociali: la 
piccola borghesia cittadina, il «popolo minuto», i «vil- 
lani». Un po' tutta la letteratura di questi scoli (docu-_ 
mentazione privata e pubblica, narrativa, pole mistica-, 
trattatistica agronomica e scientifica. manuali>tica me- 
dico-dietetica, ecc.) è segnata da un cannici e di tondo: 
quando si tocca il tema del cibo e de i comportameli 
alimentari è chiaro che rj si riferisce a hm piccisfij»- 
' o< "ie. gruppi, ceti sociali. 

L'assunto preliminare è che *i deve mangiare «se- 

LUi»: sul che sarebbe- difficile 
non convenire, ove per ^quafiìji» si intendesse l^njiejne 
'Hlc caratteristiche fisiologiche e delle < onsuct udin^i 
vita proprie d^ ciascun , i fl tìivìriuoT Tsanamcnte questi 
era stata la ^ j rìnr - rh ' flVr Af * ] P pn fììrTU grem e latino. 
base della scienza m edica europea : le modalità di as- 
crizione del cibo \anno determinate in modo Morosa- 
mente individuale, tenendo conto dell'età, del se£ 
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. com plessione umorale,, dello stato di Sa l ute 
2 di attività svolta; e poi del clima, della stagi^ 1 
u ! somma di tutte le condizioni ambientali, rappor < 
all'impatto specifico che si presume esse possano av 
•ull'individuo, in base alla sua «qualità» sogg e tti Va ['! 
programma dietetico piuttosto ambizioso ed evid e , 
mente elitario, per il fatto stesso di richiedere molta 
tenzione, tempo, cultura: Ippocrate ne era perfettam*" 
te consapevole quando rivolgeva le sue minute ^' 
scrizioni ad una minoranza di persone facoltose e Vi 
turalmente preparate, riservando «alla massa degli uo" 
mini» poche indicazioni di carattere generale. Tuttav" 
era l'uomo senza aggettivi — ovviamente l'uomo «lib*' 
ro», ma per Ippocrate ciò equivaleva a dire l'uomo toùt 
court — il campo di prova di questa scienza. In seguito 
la prospettiva comincia a cambiare, con l'affermarsi di 
un'accezione prevalentemente sociale dell'idea di « qui 
lità della persona». Questa viene a coincidere sempre 

ZZI T° S ° CÌal f dell ' indivi duo, la sua posizione 
a chica, la sua ricchezza, il suo potere (soprattutto, 
i tratta - almeno nella convinzione o negli aus pi 

* < « dominante - di una «qualità» immutabile , 

fin . un^vo.; mmaneme alk P CrSOna: di uno status d<- 
d^socTale tUUe? FÌgÌd0 C incr ollabile come l'or- 

oYmàTn mh ? gÌà chiarame nte delineata in cpo- 
s « viaggio r 1 Ca P itolari r egi dispongono che i 
ra Pporto uì'a 'qualità 1 ,"! pero siano provvisti di cibo «in 
atem )- parte s Al * ^ P ersona>> i iuxta suam ^ 
' ui Può manif e « * C ì Ulno ^ lustrando i diversi modi 

11 P*ca TdicW ÌZÌ ° f ddla gola ' non manCa r 
! 1 dl ^m richiesto H li' 1 a P re P arare cibl P lù ratn 

S lbos f- / <<( ^ ualita>> della sua persona 

" : * tur a Q\! f ^ am suae Walitas persona* 

giu ng ^ a^Myprinnr grnrrhin ^ 

COlnvoI gere l'immagine simboli 
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d ,l .pasto spirituale», della «pienezza intcriore» data 
dalla lede: nella Vita del monaco Appiano, scruta nel 
XJ1 se*» 10 ' le gg iamo ch e egli «con la parola di Di G ri- 
■ \\o i poveri, saziò pienamente i mediocri, riempi di 
banchetti spirituali i ricchi e i potenti». 11 paradossale 
crescendo dei termini impiegati per le tre < attorie (re- 
crtavit; pleniter refecit; spiritualis epulis saturanti l- specchio 
di una mentalità e di una cultura abitua t, a identificare 
il consumo di cibo con 11 posto occupaton ella s< fil'asol 
ciale. «Nel mangiare e nel vestirsi, ai nobili si concede 
di più che alla gente semplice, poiché sono costituiti in 
uno stato superiore»: così scrive nel Duecento Salimbe- 
ne da Parma, pur non condividendo lo s< ni polo del pa- 
triarca di Aquileia, il quale, «per l'onore e la gloria del 
patriarcato», interpretava in modo abbastanza insolito 

10 spirito della Quaresima: il primo giorno si la. èva ser- 
vire quaranta piatti diversi, e ogni giorno, lino al Sa- 
bato Santo, ne faceva servire uno in meno. 1),, parte sua 

11 re Pietro III d'Aragona voleva che a tavola si scgn 
lasserò con matematica precisione le differenze di ran- 

poiché nel servizio è giusto che alcune persone siar 
no onorate più di altre, sconcio la condizione del loro 
stato», leggiamo nelle Ordinacions del 1344, « vogliamo 

nel nostro vassoio sia posto il cibo necessario 
Otto persone»; cibo per sei sai a posto nel \ assoio 
principi reali, degli arcivescovi, dei vescovi; cibo per 
quattro, nei vassoi degli altri prelati e cavalieri < he sie- 
dono alla tavola del re. 

Il rapporto fra regirne alimentare e stato social» ave- 
v 'à avuto dapprima un carattere soprattutto quantitatir 
w >(ma non solo: si rilegga il brano di Ale inno appena 
citato). Abbiamo visto come nell'età «barbarica» lap- 
Petito robusto e la possibilità di soddisfarlo fosseroÉma 
imponente essenziale della figura del poteic £aL 

"^W dimensione Qualitativi aveva preso < m,pffc 
^iU blindo: anche di questo abbiamo <1« > v alido 



3ÉJII st tìMo di un'ideologia «con,,, 
X mone evento che, con tali presupp ()Ml 
1 ci bo. È com«^V_^ (e mangiarle prepara,, „ 
ultur«H,^f^?P^ 0 il frutto di un abitudin, 
un certo modo) "« " JL> ai un'identit*****!, eh, si 

0 d« una !iCcU " , r^rcttamente se non si vuol mi- 
-. t cnuti ad osserv equilibr i e delle gerarchi, , s . 
narc la giustezza g ^ facen do, si rischia di con,. 

i lauto P"\ » M :IM g iare «secondo la propr ia 

aUàii^ 10 r^^fda Ippocrate in poi. Tutto sia 
-T ^'^V^Ssoda^e a quella parola ,hi, 
': ^.Nell'Europa dei secoli Xh 
ulturaledei^ dominanti sen, 
;Vnon aver dubbi in proposito: alita e il potere. I , 
lo do si semplificano molto, poiché ruolo 

e mni r — f " alimentare si accertano reci- 

, e eoa immediata evidenza. Allo stonine, 
u si addicono cibi preziosi, elaborati, rat- 
rinati (appunto quelli che il potere e la ricchezza con- 
dono dì consumare e di mostrare quotidianamente 
pria tavola); allo stomaco dei contadini, cibi 
> omuni e rozzi. I poveri — la folla crescente dei più p>" 
••eli emarginati sociali — si accontenteranno d< - 
gli scarti: k 
na dispongi 

1 frutti mar 
* derrate siai 

poveri. 

Chi non rispetta queste 
^^^^^^^M^ano, almeno m 

fncciitatj e ci >evoli — v iene dur a- 

co Padella, un contadino della 

notte a rubare le p< schc (un 

ione de. 

m tardino di messer Lippe il ° 



à citate Ordinacions di Pietro III d'Arago- 

i a male, il pane guasto, 
i formaggi inaciditi e ogni sorta di simili 
nesse da parte per la rituale elemosina ai 



regole è perduto. L'attenta- 



ta, 
mente poni 
Panatolo", 
cibo, come" 



a- 



padrone; scoperto e catturato cor. una trappola } ,, f * ri j. 
Inali, viene «lavato, con acqua bollente t - assalito co^ 
dure parole: «Un'altra volta lassa stare le fructe de 1 
miei pari e mangia de le tue, che sono le rape, gli aedi, 
porri, cepolle, e le scalogne col pan de sorgo». Dunque! 
vi sono cibi per contadini e cibi per signori, e chi noj^ l 
"attiene alleTregole è un eversore dell'ordine sociale ni3 
la quattrocentesca novella di Sabadino degli ArientiJ 
che ci propone l'episodio, è chiaro il carattere voluta! 
mente trasgressive;, di scorino, di sfida, del recidi 
comportamento del contadino. Oppure può tratta 
un errore, ma anche questo si tramuta presto in dram 
ma: come quando, nel Bertoldo di Giulio Cesare f 
i m< ii corte tentano di guarire la malattia del 
iano» confortandolo con cibi rari e delicati, totaln. 

datti al suo stomaco di contadino: e lui, invano, 
congiurare «che gli portassero una pentola di tagiu 
con la cipolla dentro, e delle rape cotte sotto la cenere 
mangiando secondo la sua natura, si ^areb 
salvato. Ma non accadde, e Bertoldo mori «con asp 
duoli». 

Potremmo anche limitarci a sorridere, se il te 
Croce (pubblicato agli inizi del Seicento; non fosse M 
sito parodistico di teorie scientifiche autorevolmea 
esposte nei trattati di medicina, di botanica, di ae. 
mia dei secoli precedenti. Agli inizi dt-1 Trecento. Pie 
r -le Crescenzi — il celebre agronomo bolognese — 
servava che il frumento è il cereale di gran lunga nj 
-'We per la panificazione; tuttavia consigliava a chi ! 
v *ora *odo, con Ione dispendio di energie, di mangi 
P a ni tatti con cereali meno fini: ad esempio il so 
*wÌ8simo ai contadini oltre che ai porci, ai buoi, 
Avalli. Giacomo Albini, medico dei principi di Savoi 
^J»ociava dolori e malattie a quanti si fossero cibati 
^«nemi non destinati al loro rango: i ricchi — soste 
Va ^ Abbono astenersi da zuppe pesanti come que 



^«frattaglie, scarsamente nutrient, , fj| 
,!. 1,(1,1 . m< j poveri debbono evitar, , , 

,! " '' filmati, che il h itomaco gm , (tJ „ 

r ; us ,irebbe ad assimilare. E una i.^n,,, 
dei privilegio alimentare eh, rim,„ ;i 
. intellettuali del tempo solleciti - , fJI111 
, _ a tcncre bordone agli interessi do, p ,, 
; nchc Michele Savonarola, autore a metà del XV 
trtunftt0 trattato di dietetica, bada di- 
ulani»: dcl, ;i - 
tmp io % » rive che «è carne da delie au <• 
ilanos della pastinaca, che «è pasto de poven 
,,«.e de vilano». Fra il I '1 1 >46 il medico >- 

)OÌI, dett • pubbli Parigi quattro 

oli drdicati all'alimentazione dei poveri, assai mi 
rc , ibj e ri ette 'adeguate': «i povm 
dina particolare, senza dubbio posanti 
jrfettamente adeguata alla loro (osti- 
Aglio, < ipolla, poi ri . legumi, lor- 
dumi, ZUppt . . tutto qm - 
senta l'universo alimentare «< ontadino». ■ p"- 
■ ». entro cui si muovono le i onsidei azioni del pre- 
muroso medi< 
m nnma. la cor 
della perse 
» r dato di tatti 
sere 0 di bisoj 
per coni dire o 



m ese (e <li tanti suoi coli* hi ). I : 
fra -qualità del cibo 1 q'i.i 

iene ; pita com< un sempli- 
egato a siti ni occasionali di benev 
a postulata ( ome vei il oluta - 
>lc»gica: mangiar bene o mangiar mal e 

amabile) è il suo sfato sociale I 
pagnoli sulla nobiltà si soffermali" 
girne alime ntare e ran-' 
valen entrambi le din 
; a a un determinato ceto socialec on- 

' questo motivo si dà tanta ii" 



( JUi 



uoni: l'dy ftti t, 

* mp ut \ rrnyjj 



essere 



rtanza all'alimentazione infantile, che dev' 
dirizzata come «natura» (ovverossia: rantm « 
cfai edc. Perfino il nutrimento del bambino pruna^U 



Ka è tenuto, a questo scopo, sotto stretto « ontrollo 

°puscolo 



sicch é quando, sul finire del XVII secolo Un 
d j Girolamo Cirelli ci informa che i villani 



tempo della festa», mangiano «come porci» non 
,„„-,. nelle sue parole, né un tono di vero rammarico TI 

O lo stesso dell opuscolo (// villano smascherato) chiari e 
senza possibilità di equivoco l'ottica culturale entro cui 
riflessioni come questa vanno inquadrate: il modo di 
mangiare (e più in generale, lo stile di vita) rivela sma- 
lo stato sociale delle persone. Serve a mostrarlo e 
ne] contempo, ribadirlo. Che il villano mangi e si corn- 
uti male («come un porco») è naturale e giusto; finché 
accade, l'ordine sociale è salvo. 

Non è ' erto un caso se queste forme di ideologia ali- 
mentare, affiorate già nei secoli precedenti, assumono 
fra Trecento e Cinquecento una sistematicità e una ri- 
gidezza prima sconosciute. F, questo, come abbiamo 
detto, un periodo di singolare elasticità del sistema so-] 
ciale ed economi* o: un periodo di mobilità, di rivendi- ; 

li, di rivolta : il popolo delle ( ittà e delle < ampagnei 
non fu mai così inquieto. Di qui l 'ansia di ribadire i j 
privilegi, di li mitare le vie d'adesso al potere , fattesi] 
troppo larghe e numèroSé! ni' Ve" TI Ile" lilla piogn -Mva 
chiusura in se slessi dei ceti dominanti, una profonda' 
aristocratixxazione della società e della cultura . L es< lur 
sione del «popolo» dai piaceri più raffinati della rn< nsa 
- Un'esclusione di fortissima carica simbolica, ideolo- 
gicamente pensata più ancora ch< realmente perseti 
-servì al pot. n per celebrare se stesso. pei aum-iap- 
Presentarsi nel momento ch'Ha massima d.sei .mina/io 
«e sociale, o almeno di quella più conueta e tang. 

Igdea di un n.rallelisrno <™ ^. e soue.a. • 
TS3Fc m% j? gli alimenti e gera 

' 1 1 



fortemente radicata nella cultura e "^'^mTlfnrun, 
potere. A confortarla Dan mancavano — come - yT***** 
visto — opinioni accomodanti di medici e lettor 
ippoggio ulteriore veniva da certe teoria 

e Qualche secolo nrima. ch^ r ^tulav^ ^y 
stretto, parallclism, , tr . -, ma e 'socit^ T^-' 

così dire ~jmmk Frale varie interpretazioni e ri 
mIh azioni dell'ordine naturale del mondo lan?a f 
na aveva avuto (anche se fra Quattro e Cinquer Ao n^" 
era propriamente d'avanguardia) quella che deJ nv 

ii esseri viventi - piante e animali - come ane 
una catena verticale, o come gradini di una scaì- 
entrambi , casi il valore di una pianta e di àLu 
an .male era determinato in base alla pos.zione oc ^ 
sulla catena o sulla scala, fermo restando (per TnV 

-a sunbologia legata alle nozion, di al fé dl ba 
che il valore cresceva salendo e diminuiva calnHnT 
quanto riguarda il regno ventale ime™ a f 
nerak e l'animale, si rirenSS che !• ^ J mÌ " 

■ P»ù stretto contattTcon^eL * ^ 1 

* la Parte -mmel^ 

ero i pos?i nifi K a «.;. • ,aaia nel suolo, oc cu 
< enfine 5X^17 VCn,Van ° le erbe ' ^ ■*« 

- ai rami ea^ Cd e La ^ < icI 

Prodotti fi frurrJ H r »L mag ^ e no °iltà di q, 
diei era : ; t ^ ri ) "spetto a» bulbi e ali. 

^ alla divina nerf ma SS»ore vicinanza al ci 
lif KÌ: si pensava inf? 10 ^' an ° he ln termmi * 
ite vii U " di 3 es ^n- del eie 
'P« nutritivi, avvenite * C 1 assimilazione dei P 
a quanto più l a D >n . lanta ™ag?iore compiute: 

ido di ck , Si 8 P ln ?eva verso l'alto, coi 

a ^; ( :";! Pr0 f CSS0 - CoSÌ Pierock 

nella radi Um ° F dbaie della P 1 

! '-' e secondo che più. e più 

« P IL » acquista sapoj liente 
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Un altro agronomo e naturalista, Corniolo della Cor- 
nia. attcsta che «molti fructi sono nel sommo de gli ar- 
.''.'„, saporiti, ma presso a terra insipidi per lo dominio 
della substantia aquosa». Analogamente, i volatili era- 
no posti al vertice dell'universo animale. 

Questo 'immaginario del gusto' doveva giocare la 
gaa pane nell'orientare le scelte di chi poteva permet- 
terti di farne. Il posto alto dei volatili sulla scala degli 
animali suggeriva, per analogia, una loro particolare 
idoneità ad essere assunti come cibo dagli strati alti del- 
la società umana. Forse era anche questione di gusto: 
ma esso era notevolmente cambiato da quando Carlo 
Magno (e tutti quelli come lui) apprezzavano soprat- 
tutto la grossa selvaggina infilzata allo spiedo Fra XV 
e XVI secolo pochi ormai dubitano che fagiani e perniai 
siano il massimo della raffinatezza alimentare, il cibo 
nobile per eccellenza, il punto 'alto' di riferimento e di 

afronto per ogni tipo di carne. La prese nza di cervi e 
cinghiali è certo scemata in Europa dopo le massicce 
distruzioni di boschi avvenute fra XI e XI li setolo; ma 
ciò non basta a spiegare il declino di quelle < arni sulle 
tavole aristocratiche: semmai, la loro maggiore rarità 
ne be dovuto accrescere il desiderio. 1. m\ < i e cam- 
biato lo stile di vita: la nobiltà guerriera ha i eduto il 
passo alla nobiltà di corte; il raffinamento dei costumi 
ha orientate le preferenze verso carni più «hianch^^H 
«leggere», che un medico italiano del Cinque< « ino non 

onvenientissime a coloro che attendo- 
no più agli essercizi dell'animo che del corpo» (non pei 
nulla, anche la cultura monastica aveva riservato a que- 
ste carni un'attenzione particolare, assimilandoli tal- 
volta ai pesci ed escludendole, comunque, dal nove 
de gli alimenti proibiti). «Naturalmente — ha se ritto B. 
A ndreolli — il mutamento non fu immediato e, da que- 
810 punto di vista, il Quattrocento si può « onsulci are un 
«ecolo di cerniera, caratterizzato non di rado da nnban- 



digiuni miste, in cui convivono, non ben 
due modelli alimentai i i ontrappo ti 
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luli'ordine naturale del mondi 
il cambiamento, a confortare iul piano 
convinzione chequiih fonerò i - ibi miglio, j' 
alla tavola di un signore. 11 maggioi pj 
rispetto ai quadrupedi divenne ben presto 
mune: «Egli le n'andai a a mangiai «li buon !"' "" 
staine — lamenta una donna del marito m 
la di Matteo Bandelle - ed io restava con un"'" 
'•»ne di bue o di pecora». Soprattutto il fagi an « 
godere di universale stima e considerazione On, 
Landò, nel suo Commentarió delle più notabili 
còti d'Italia e d'altri luoghi (1548), ricorda Hi 
giatoa Piacenza certi frutti squisiti, e di essersi 
lato come se mangiato avessi d'uno perf. tti <mi(1 : 
no». E Lazarillo de Tormes inganna se st< so, ( , 

sostiene che lo stinco di bue che ha dav anti a ■ ,.l 
tO «è il miglior boccone del inondo, e non \ '< 
che tanto mi piaccia». 

Quanto ai vegetali, bulbi e radici (i porri, le cipolle-, 
le rape) SÌ lasciavano volentieri ai contadini, come pu 
le erbe più 'basse' e comuni; più idonei alla m< n 
signori erano stimati i frutti desìi alberi. A mcn 

loro abbondanza, o il loro particolare impiego aln 
tare, o la loro conscn abilità nel tempo ne fai ' ri) - 

eccezionalmente — un prodotto popolare: è il ca*" 
castagne, che perciò non (anno parte dell'univei * 
logico signorile. Ma a parte la vicenda particolan 
delle castagne, ora comprendiamo meglio lo 
simbolico della novella di Sabad ino i legli Al ienti. 1 
abbiamo detto più sopra; dietro le furibonde p l( 
messer Lippo, che rivendica il privilegio di in.m 

sche e ingiunge a Zuco Padella di mangiai 

1 cipolle, si cela — al di là di questioni di gust< 
là perfino della difesa della proprietà e d< '11 10111 
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potere — una insospettabile dimensione filosofica e 
„ icntifica. E non è certo un caso se la passione per la 
trutta appare in tanti testi come uno dei tratti specifici 
(iella golosità signorile. Dalle chansuns dr ge\te alla novel- 
listica, dai libri di cucina ai trattati di dietet uà. gli esem- 
pla citare sarebbero molti. È comunque evidente che 
■njr jueata me dilezione le ragioni Hel prestilo e drllV - 
st.-nn-dnnr tendono normalmente n pr^ YPÌ { rrr < in r[1| rì 1 r 
ÙÙj&Au: la frutta 'la immagine', sia perché (e nella 
misura in cui) costa molto ed è difficile da reperire, sia 
perché le coordinate scientifiche di quella cultura le \ 
tribuiscono una posizione gerarchica 'alta' all'intera 
del mondo vegetale. Cultura e potere, immaginario 
realtà s'incrociano inestricabilmente. 



La tavola da guardare 

L'opposizione elementare Ira dominanti e dominati 
quella che più di ogni altra viene rappresentata — J 
che, per così dire, a scopo propiziatorio — nei rituali! 
società delle ( lassi alte. Sia il < onsuinu di < il;,», s Kl \ ciU 

"^ C L' 0nV ^ V ^ a>P lU CUICS9 ° Sl in i i i , ni un i ||i 

ifii» strumento ner^prim,r^ ^ m.mUt ,,, u pulciC . 

Tuttavia, nella società europea dei secoli XIV-X 1 
<* nozione di potere non è più quella di un mezzo 
nj *»o prima: non più tanto la forza fisic a e la capa< 
sbattere sono avvertite come il principale attribi 
DÌùZ-^ man ^°' c l uanto l'abilità amministrativa e j j 
« j j P Analogamente è cambiato il modo di es j 

mdivJi ^° tere attr averso il cibo: non più la capai 
" a ' e di mangiare si apprezza nel signore, mi 
cj*a c< ^ 1 or *?anizzare attorno a sé un apparato M 
mkom * sa P* c nteniente on hot rato, di far mm 
*tìn nà a sc * e persone giuste, ad ammirar* — [ 
c * mangiare — l a quantità di cibo pre: 



Il secolo della fame 



La storia si ripete? 

Le vicende alimentari dell'Europa del Setti-cento 
sembrano ripercorrere cammini noti: espansione 
icnografica, insufficienze produttive, sviluppo agrico- 
lo. Una storia che ricorda da vicino quella dei secoli XI- 

[ XVI. Solo he questa volta le dimen> 
fenomeno, sono ing igantite La popola/ione europea. 

; aveva raggiunto ;i metà del I recento una punta di 
forse 90 milioni di individui, e che attorno al 17<io (d 
po la grande crisi e la successi\ a lenta ripresa) era atte- 
sati sui 125 milioni, cresce da allora in poi rapidis^ 

. 145 milioni a metà del XVIII secolo, 19: 
'ine. Il sistema produttivo e messo a dura prova, le l 
«abbattono a intervalli regolari sulla po} > ^io- 
Alcune di esse (tristemente celebre quella del 170: 
'^ colpiscono Tintela Europa, dalla Spagna all'ItaiH 
' ■^ lancia all'Inghilterra, dalla Germania alla 
> ** paesi dell'Est. Altre investono territori più 
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oscritti; quella del 1739-41 colpì soprattutto F 
Germania; quella dd 1 741-43 l'Inghilterra; qm'li^ 11 
i 76 1-67 fu particolarmente grave nelle regioni i '•' ''' ' 
nali (Spagna. Italia); quella del 1771-74 nei p^''^ 
Nord. Quanto afte carestie più propriamente l*' ^ 

sai ano forse ammettere che un'economia bas- * 
mai in larga misura sugli scambi abbia potuto f '"' 
a* ori efficacia maggiore di qualche secolo - ,dlV ' 
ma come rendere conto delle difficoltà cmmi/i f)llllla - 

M U( ->U(li; n ic f l: 

mia penuria cronica di cereal i ( da tempo diven .,,; j.' 
>orsa principale o unica delle classi povere ) cri^Tr*?^' 
influire in maniera decisiva nel dciinire il tenore d^ 
degli individui 0 X eirinsiemc. idi anni 'di tììrili^'j 

{( '»^ t he neU'XI seco lo). Ciò non vuol diri- , | M 
la gente muoia di lame; se così fosse Maio lYvnì,,;, V'" 
mogratico sarebbe a dir poco incomprensibile Si „,,,, 
mvcct ' a un malessere diffuso, a . \\ n <^y y, 1 ,"^ 

wnunuirifif i nr permanente che viene per così dirT 7 ^. 
similato' (fuaologicameatc c culturalmente) come ròn- 
^ dizione normale (ii \ ita. 

MI aumentata richiesta di i ibo si i ispose, pei , omin- 
• li( 1 ">"«»•' Più -muli. adizional. \ i pansio- 
il^. iuvj. lo Francia, nei dei enni pr< i edenti UiTi- 
luzione, le ieri (noc j a 19 .4 tin | lom 

" ui " ( 1 di trent'anni In Inghilterra, ... II,, s, 
■ 1 * ' alo, furono r< « intati < m« ;i a ( (.Imi . 
migliaia ri. ettari di terreni incolti . bos. In 
• 1 i;i<i -'- wi ( Germania u Italia pn iugan.n.' 
paludi e acquitrini Contempo! m .mente si mis eri ) 1 
UUillV n!^ : ( ' tecniche produttiv e, in un . Iim.i di In 
k'nttfko e di spe rime n t azi oh < 7 a g ro n o mi< a 1 he pei la 
! " ci ad uà ontrarsi con gii interessi un- 
pn nditoriali ck 1 proprietari terrieri S. parla, a m 
> oc, per quest'epoca di una vera t&òluzioh 'agritnig tale 
fu, dal punto di vista tecnico, r.ilj banclono deliaci 
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trr l'impie go delle leguminose da foraggio in 
^ ^^necon i cerea li. Ciò con senti, da un la- vj) I 
ffgg-*-^^ zootecniche nel sistema agra- , | J 

to^^Ji^^j^TStradizionale separazione ira attività 
***K attività agricole; dall'altro, di accrescere sen- 
pas tora 1 j Trrìr li menti del suolo, reso più fertile sia dal- 
^^^r^e^t "leguminose (che possiedono la propi u - 
, a presenza^ ne| terrcn() ) sia dalla maggiore 

tà d ' hsS :| tà c}i co ncime animale. Queste ed altre tra- 
^ sp011 • j (anche d) natura so< iale: l'appli< azione d<-j- 
sfo rmaZl0n cnicne s i accompagnò spesso ali.! recinzione 
!tMlU0VetC e all'abolizione, là dove .uh ora esistevano, 
****** comuni) segnarono l'avvio del capitalismo 
tio he in certe regioni europee - soprattutto 1 ln- 
JS^e poi la Francia - tu .1 pruno passo verso 1 al- 
t lZdc\V economia industriale. 
!, ,mal ntn dei terreni coltivati e al perfezio* 

namento delle tccnic ^ ^ ( . ^ 



he alvino trovato una prima timida 

Cinquecento, e che vengono , . . p ^ 
luzroneabassoec.s^d. pn-ssan-MM , £ 

flRKdopo un certo deelmo nel XVI s<c «, h 
Aepol-nuhe soli' < ,ppo. un .a « /^^^ 
tale di far ristagnare l a, <,ua n . " m ^^rato^ 
nel Settecento come atomativa a^^fc^^ 
™zon- Vnem.rodono,,. I ■ , aso ^ 

■kn id.renm.rodn.i-- ; ^ 

va assumendo un ca^ejrej^ llal . 
^alìmentazl^TeTTet. I*M"^: ^ IlU/ , (llI ,n.e 
I immagine esotica e preziosa < ne _ ,i j > r an(Tsjl 

connotato. Analoga dest .nazione socia 

certe regioni, introdotto per la p» irlM , .,, (1 |o_iJi. 

soprattui .4aco" ( l tllst,ì ' 




iiftsiìh»*" pn»ì» piano, sbarazzando il campo ( | a llln , ( 
antichi concorrenti: fra Wlì l c XIX seco lo^ la tra ( r' 
stonale \ arietà di cercali inferiori — base millenari., ( j r J 
la .lieta popolare — viene progressi amente riducemi, 
si a favore dei nuovj protagonisti. La spiegazioni» ( |< i 
fenomeno è assai semplice, quando si consideri la ma 

amabilità ( in termini di resiste i!/. i alle avver^ 
. hmati<hej e la resa straordinariamente più aTtacdeTi'. 
ini(>vejCjuil.Ui;e: basti, peni mais, l'esempio della Pai,, 
non i.i. dove, nel XVII] secolo, esso rend<\ a tino all'Un 

pt i l di semente, quando La segale non raggiungi^ a \\ i, 
ed ancora più bassa era la resa del frumento. Analo^, 
'miracolo' si realizzava con la patata: a parità di super- 
ficie coltivata, essa bastava a nutrire un numero di per- 
sone doppio o triplo (o addirittura quadruplo, sostene- 
va Arthur Young) di quante ne avrebbero nutrite k 
tradizionali colture cerealicole. Eppure, per più di dm 
se< oli queste colture erano rimaste al margine del siste- 
ma produttivo e alimentare europeo; solo adesso il pro- 
blema della lame va assumendo una drammaticità tale 
da rendere necessarie nuove soluzioni. Ecco allora in- 
tensi ! i il dibat ii' i ul turale e scientifico. Come tua 
nel Cinquecento, si infittisce la trattatisi ica sui cibi di 
i to sila; AUmurgia, o sia maéadirtndei men *//< 
f r sollievo de' poi " : si intitola un volume (uno tra i tanti 
i h<- potremmo < itare ) pubblicato a Firenze nel 1 762 da 
< riovanni Targioni Pozzetti. Perfino si insegna a tram 
il pane dalle ghiande; il complicato procedimento è spie- 
ite da Michele Rosa nel suo trattato Della ghianda e del- 
la quercia t di altre cose utili a cibo e i ottura (1801 ). Anche li- 
accademie scientìfiche promuovono ricerche e speri- 
li rotazioni, olirono premi per i hi riesca ad 'inventar 
nuovi cibi per sfamare la gente (un concorso di queste 
po, bandito nel 1772 dall'Accademia di B< sancon, h' 
vìnto da Auguitin Parmentier con un trattato sulla o»i 

M\ azione della patata). 



( <■ in m,: ' 'li '/' mnttSt%i \ A \ . 

^rimi^renni del XIX). Vn^ tt]oìì} / :r 
tf> ^Otanza rclat, o , pensiamo che ormai da ... 
[U §cetta cerealicola si era imposta come la scelta alirnen' 
jj^eccellenza dei ceti popolari: scelta necessarie 
IH qualche modo forzata, dato ,1 <re s ,e redel , 
pedala, soprattutto I ineguale distribuzionr oda- 
le «felle risorse carnee II successo settecenti,,, fJl ., n ; 
r delia patata (o in < erte zone del riso; < : vedremo altre"" 
x , 1Ii; ,nti del tema) costituisce l'esito coerente rjj questo 
percorso, il suo logico — e, in quella logica, inevitabfe 
| c — punto d .1111. 0. 'l'ulto avviene; sotff, il , , del- 
l'urgenta e dell'emergenza: le prime memorie di con* 
versione' del sistema alimentare sono ovunque legate 
anni di carestia e di fame. E questo un dato ricot* 
J[r e costante, che conferisce una sostanziale unita? 
lieti di significato ad esperienze molteplici e multifor- 
mi, diverse nel tempo e nei modi. Potremo concluder» 
die i prodotti 'americani' cambiarono il modo di man- 
giare degli europei? Personalmente esiterei ad affermar- 
lo: m primo luogo perché solo l'evoluzione — diciamo 

eglio: la crisi — interna del sistema alimentare euro 
modificST^oi tempoT T i nffiqlè "at i e u u i a t : . » ■ u t o di dlfl 
dfiJ3ga^jd^rifiul() nei confronti di quei prodotti > lece m 
venissero infine accolti. Il loro successo fu dunque la 
conseg uenza, p iù che la causa di questa trasformazione. 
Coltre, il loro accoglimento fu reso possibile solo da un 
Eccesso di omologatone culturale clic ne cambio 
pSm^cnte - lemodalità d'uso, adattando 
ioni prettamente locali. Il mais tu mteipn 

Uì <2 udini europei secondo la loro cultura e ^ 
a uno diincntare (la polenta] ben ci^ ^ 

' ' rie. tao ^ K,IU lLI1K 1 r ivela- 

{ patata venne evolta con l'aspettativa 
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tasi poi illusoria — che la si potesse utilizzare se 
canoni tradizionali della cultura alimentare nost^ 0 ' 
_gli esperti infatti ritenevano, e insegnavano, eh Vàtì,i: 
potesse fare il pane. Insomma, i 'nuovi arrivat'^ ne 
sconvolsero affatto il sistema alimentare europeo- r n ° n 
no anzi chiamati — il più tardi possibile, con milj °* 
:le e con gli opportuni travestimenti — a resta C **' 



il' 



La contrastata ascesa del mais 

Abbiamo già rilevato la precocità dell'introduzi 
mais nelle campagne europee, avvenuta nei decen^ ^ 
mediatamente successivi alla sua 'scoperta' sul ^ * 
nente americano; e come ciò si sia verificato — C ° mi ~ 
ziativa dei contadini e senza alcun condizioni 111 *" 
esterno — in una dimensione prettamente 'ortiv 
per lungo tempo non coinvolse le colture di canin* 'al 
biamo anche rilevato la convenienza, per il conta- 
di una situazione come questa, che escludeva il 
dagli obblighi di corresponsione al proprietari 
terra: tradizionalmente, l'orto era una sorta di " 
franca del podere, non soggetta a canone e separata^ 
resto dell'azienda come spettanza personale della ^ 
glia co onica. Anche e soprattutto' per questo^ 
oltre che per una comprensibile cautela nell accorre 

eur opee confinato e per così dire di.si^nì^S g^ 
(Qkie che nei yj a r di ni. iS^TS 
VJU ^. - ^ scruto W. Kula ^^Uir^~Ta 
UJ^mop^ un^ nuova produzione si^TTT— 1 

quindi una ln Ua 
n orno ai rapporti preesistenti» £ qu^noT^T, 
neUe campagne europee del Centro-Sud (quelle interes- 
- dalla numa coltura; Ira XVII e X\ UJ scco lo. 
opo i pruni esperimenti passati quasi inosM .-i n 
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La rivoluzione 



Inversioni di tendenza 



Fino ai iln •"Hi Mimali dell'Ottocento i cercali 
mantennero nel regime alimentare degli europei 
-escine una fas< ia ristrettiflMnia di privilegiati - un 
ruolo assolutamente preponderante. La loro mculcnza 
„ (>llomi( l <|,.U, famiglie giunse a toccare .1 
', , alimentare. Derivo era ,1 loro 

po/uMalonco. normalmente ~mp^ f«» d« ter, 
r^-uan. del totale,... nessun easondenou al - 

à Dal XIV XX secolo in poi (da quando n la doj 

menu/urne, onsenu- d. avanzare stm ,n propo « 
**** percentuali ,,n erano — 
seminai si erano accentuate Ira . (J;(lla pa - 

> nu,«gi..re importanza wsunta^ ^ fa 

Ma. dal uso. In certi casi erano calate. ^ ^ . >luU j. 
posto ad un prodotto concorrente (e aJkCCa( jutoin 
ficaio' alimentare) come la P» ta ** : C ° 8 ' ' ,' ' nc l corso 
poni cune l'Ingh.ltem o l'Olanda, dove 



del Settecento si osserva una contrazione d e i 
di cereali. In Olanda, il consumo medio p ro ^ C ° nsu tn 0 
da I in a 900 g giornalieri a circa 475 fra l'ini Pass c> 
del secolo; in Inghilterra, da circa 600 e pi*' 0 e Ia W 
1770 a circa 400 nel 1830. Razioni quotidil Cli ^ 
comprese fra i 500 e gli 800 g restavano com ^ Par * 
norma; in molte zone lo sarebbero rimaste a 1 Unc,Ue la 
< urne i grandi consumi rurali di polenta Un §°> c 0s N , 

Il pane della maggioranza era quello scur h- 
pre. Soprattutto segale, spelta, grano sarace n ° Sem ~ 
<>rzn vi entravano nell'Europa centro-sett °' aVena . 
anche frumento, ma normalmente mescolaf 11 ^ 1011 ^ 
inferiori (segale, granoturco, orzo) nelle reo-? 3 Cerea H 
terranee. gl ° m ^edi- 

Una duplice inversione di tendere, q Ua li tar 
quantitativa, prese avvio attorno al la metà de li'o e 
cento . Sul piano^ ualita trvcj. il pane bianco c*c^T^" 
fasce più larghe di ^oìTSumatori, poiché una midk^° 
congiuntura alimentare — di cui subito diremo — * 
nuovi spazi alla produzione e al mercato del frume^ 1 
Perdi più, l'utilizzo di nuovi mulini con cilindri di^ 0 
(impiegati la prima volta in Ungheria fra il 1840^ 
1850; consentì di ottenere una farina più bianca^d 
asf iutta che in passato. A dire il vero, essa era anche più 
povera dal punto di vista nutrizionale: il nuovo sistema 
(perfezionato verso il 1870-80 con l'introduzione di ci 
lind ri in porr ellana ) espelleva intero il germe del grano 
an/K ké U Diacciarlo con tutto il chicco. Ma tali erano il 
prestigio e l'attrattiva del colore bianco, identificato da 
,er oli < onte prerogativa dei c onsumi di lusso, da far pas- 
sare m <,<•< ondo piano considerazioni come questa. An- 
f he il riso si cercò di ottenerlo bianchissimo; lo zucchero 
(estratto ora anche dalle barbabietole) il più raffinato 
possibile. 

La novità di maggior rilievo fu tuttavia quella di or- 
ine (j^ri rifar iv»; i cereal i, per la prima volta dopotan- 
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, videro ridimensionato il loro ruolo alimentare, 
ti seco»' -jj a j tr j con sumi comin ciavano lentamente a 

SfiSl^Tn òrimo luogo quelli < arnei. 

•JresceHTiLP ^ 

La rivincita della carne 

nchester. nel 1 H47, viene fondatala prima Società 
A^/iana inglese. Un gruppo elitario, come sempre 1 

! S( S casi: una scelta sostenuta non solo da motiva- 
^Tradizionali, come la condanna dell'aggressività 
TT' uccisione degli animali sottintende e alimenta, o la 
osta maggiore salubrità e 'naturalità' di una dieta 
SU b P s e vegetale {Vindication of a Naturai Diet è il titolo di 
a n p am phlet pubblicato nel 1 8 1 3 dal poeta Shelley), ma 
anche da argomenti nuovi, di carattere economico, che 
sottolineano la maggiore produttività dell'agricoltura 
rispetto all'allevamento. Inoltre c'è una nuova atten- 
zione percosìdire 'umanitaria' , verso la vita degli am- 
mali la cui macellazione, effettuata normalmente m 
luoghi pubblici, comincia a destare orrore. Dietro tale 
modificazione degli atteggiamenti mentali non e diffi- 
cile scorgere quel processo di 'civilizzazione (e. sostan- 
zialmente, di allontanamento dalla natura ) che Nor- 
bert Elias ha così efficacemente descritto: ha dunque 
ragione K. Thomas a ritenere che si tratti di un feno- 
meno tipico dell'ambiente cittadino e borghese, di una 
società che si è separata dal mondo dei campi e degli 
animali, abituata ormai a considerare questi ultimi so- 
prattutto come compagni domestici. Ma si possono tare 
anche altre considerazioni: lo sviluppo del movimento 
vegetariano, elitario certo, ma per la prima volta soci 
mente organizzato e 'istituzionalizzato', non n &"^ 
anche una maggiore diffusione del cibo carneo. 
ma ggiore ricchezza alimentare? . ' 

La stessa vivacità del dibattito settecentesco sui 
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Atlante 
mondiale 

della gastronomia 



Gilles Fumey e Olivier Etcheverria 

Prefazione all'edizione italiana 

di Vittorio Castellani alias Chef Kumalé 



Cartografia di Madeleine Benoit-Guyod 




LA CUCINA CONTA?? 



^A 



la cucina contadina, di cui troviamo esempi m tutto ,1 
mondo, è generalmente la cucina dell» grandi pentole 
e doli» lunghe cotture a fuoco lento (brasati e ragù). 
Questi piatti «poveri» presentano solitamente numerose 
varianti locali a seconda dei prodotti presenti sul 
territorio. 
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Portogallo 



Qolfjio 
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Mai firma 
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Hollu han, io 
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carne iay pesco molluschi 

mw * poule au poi 

WM ' blanquette 

ew • potau leu 

v • caldo a la catalana 

w • cocido a la madrileno 

m» • caldeirada a pescador 

%W • bollito misto 

WF • tafelsp.tz 

§W * gekochtes rindfleisch 

%9 o ' waterzoì 

m * hutspol met klapstuk 

W ' stew/boiled dinner 

W * irish stew 

er * couscous 

et • margal el hout ou bouillabaisse di Sfax, con peperoni 

e cumino 

W » bouillabaisse allo zafferano 

W • pàté en poi, con zucca e arancia acida 

• ajiaco, manzo fresco ed essiccalo con manioca, 
igname, banane verdi, cavolo dei Caraibi o malanga, 
cnayote e patate 

W • puchero 

• potare de la pampa, con ceci, patate dolci e mais 

*T • shabu-shabu 

9 • kabi-nabe 
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A basa d 



,,;ilr — ... < 



r 

, ■•■ 

:: 

,lU ' n,,> ; ">«tta alle ' ^ 
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rv ^<lt» 

'".'Un ,i 
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'•"M t 'ssoaui,nep, rlacH1 
radure. 

GII INGREDIENTI DEL B01UT0 

lavina, verdure u-aw,. , Q 

d * oUe e garofano) en ~ 

Non possono |K)i mancale Qrm,^— 
tgirollo, lombata, spalla [ 
mono, puma di petto, capptDoj f 
proto, fiocco) o gelatinosi.' Uudil4 
roalo, (ostinai Tagliando il geni ' 
folto piuttosto spesse si olienti» 
invece, i prolitiali ossilnirhi. 



I DIVERSI STILI DILLA CUCINA 



, re || brodo, un concentrato di energia 



'!> I,. 



Il |,p«l«'. »• " r * """ ' ''" '' '*'" " ,rv "" ' <>""• piallo unico, adatto a risia 

| ,„,,„. una "al""' «agloncvol ' •'»'''"'•' •"' l< (<«/.,- .1. „, lungo viaggio Si irallava 

iml>nMliMrthMiiiliHlallariilliira<llKian«lli|iiaiilliai||<anii-aK»vlniic,»,|aiMaj 

), bum), ortaggi a foRlia verde 1< a 
mirlilo Ohi' un lcni|io era • onsirlc 

' "SJ , una s|i.via). «•!/<>•) |nuir tosi Nelle sin- untionl più raffinale, era !i/|«linllura 

iri ,n>,il u/Ai l"-'al« 'li '"*a '"' Ila di I lainas, .,, aiutila «riKui. A lari- .li <|.iesli brodi 

K i M'il <" l""l ,n ••slllin nll 11111111 la lunga coltura e la minzione operala per i-slrarrc e 
,„,, entrale !•■ |'i"l"" 'a 'l' «'l in«ii-<lliMill limi hi- mollo uni**,, Il brodo ermi ottenuto 



l ' H icrM>""" "" l»r<>^i'>tlcniilo dalla cofluni di grandi 

»«.)„ '"-( | V1 ., 1 |„,,- il i|"' l'alai''. • ipollci, li'Kiiinl f lagloll, fave 
II,, ^ t*«lJ ^,|, S | im ai i » elosell.i insalala ), spc/.le, /ut i hcio r 



,,, ,,iisldciatolci.i|.euln oc veniva soiuiiinuslinlo a inalali e partorienti 



POTtFS FRANCESI: UNA RICETTA 
MOLTE VARIANTI 
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^0 come 
W p*>> • 



"»ei||, 



Bfir 



LORENA 

• polée V 
loreneve 



BORGOGNA 

* bouillerure'ai 



verdure 

i»«3ominonii 



AL* 
SA 



UMOUSIN 

« 'rude w 
IO • cavolo) 

/ERNIA 

• potè* arver ne»e 
(maiale e cavolo) 

• noortoyrol W 




l"s.l i 



AUSI 

• Horr W 

• alzatane! 



roiOSA 



BEARN 



\4 



PROVENZA 



>», pane, aglio, 
l.vflj 



:00 br 



(«ocquo sale», pesce e 
potale) 

• bouillabaiue 



1 



La comparsa della 
gallina: un successo 



i^uix.i varianti' 'lei « lassn o /*•/ mi l> u 
] 'ra;n .-^ , h«' j-n visti- ilt'l manzo e una gal 
l'arnia ihvenne nelle numi ili torneo I\ 
un vrro !• proprio strumento ili governo: 
njun.ilc a lutio i ini In 1 desidero l'aio in 
modo i hi 1 non ( i sia nessun contadino in i 
nuo regno che la domenica non |*>s.sa ruo 
otsi una gallina - 

Vi'hiauxli ls-r»-IK» . ari-noiovixli , nani In 
uiu m inTraannr tra Km u l\ ' *• il dui a di Su\i uà. 
u* opera HuàMtr (te Hnn ir Omini ( lliol ) 



Bollito per sconfiggere 
la faine (...]» 

s OZBAMLF, RÓTI-( <)( KM, 
ÉDlTIO\^ ( UH ll\RD, 
DJOIOMS, 188» 



Il cocido: emblema 
nazionale e varietà 
regionali 

Il r orido •• il bollilo misto spagnolo 
trial verbo cocer, "cuocere') e de- 
riva dallo//// /ndritla (letteralmente 
"pentola marcia", la carne viene am- 
morbidita mediante lunga cottura in 
un liquido). Si tratta di un piatto di 
origine castigliana, ma esistono nu- 
merosi' varianti regionali. 
Il COCIDO MADRILENO è costituita da 
tre portate servite in successione: i 
vermicelli in brodo, accompagnati 
ria un bicchiere di vino rlnri'tc (vino 
bianco); le verdure lesse (patate, ca- 
rote e verza) insaporite dai ceci im- 
pregnati del sugo delle carni; infine, 
le carni (bue, chorizo, maiale sotto- 
sale, lombata, pollo, polpette, e, tal- 
volta, sanguinaccio e ossa con il mi- 
dollo) Il piatto è accompagnato da 
una salsa al pomodoro, cumino e 
menta. 

IL COCIDO CATALANO e una ricetta i ha 
prevede fagioli secchi, riso, salsicce 
di inaiale, boulijnr (sorta di sangui- 
naccio) e coda di manzo. 
IL COCIDO GALIZIANO privilegia la 
r ame di maiale ed è arricchito con 
fette di pancetta fresca, rape cuci- 
nate con le proprie foglie e fagioli 
secchi. 

IL COCIDO ANDALUSO mime, è molto 
speziato (peperoncino, menta e zaf- 
ferano ) e accompagnato da fagiolini 
freschi. 





a - nr ,ncioesche privilegiano le 
l. cucine delle "» h ? P "££"re arrostito su uno 
cotture al forno. L'? l ' mentop "°J % oco , o nel forno e sul 
spiedo, se posto à^^^J^ più diffuso, 
girarrosto, se s, vuole J rì CUO cendo in 

Poste sfoglie e froftn ejoì^not^ '%, retkhefta , le 
ampie teglie. Al d, la del P' 0 '"*'*'"; ; oasti della 
cotture al forno caratterizzano ancora oggi 

grandi occasioni. 




La cottura al forno: 
un segno di distinzione 



Nel HBfl r.u»»uiini(LS.R);ui<<>i\ > cM- 

!'v^»ì:i l/Tt iti ricvtw Imi»'. cosi si 
mokjeva al suo puhMkii ili ansloerau- 
'x»Ji. mi£tk«vdi nunjàuv l'arro- 
no^dmmlii mentre k»si toghe «lalki 
sp» *k>, 1*1 sud succhi ititftintti • non 
tH tutto «i 414 1. situa rh-omiv a mutili 
I William ii che h^dkir^itifni. nella 
kmosiraiieii.i. il u-nigimoaUeotBe*. 
UN PIATTO DELIE RSTL Lamisto mnipaiv 

IH1 IIIrtMI liti tulk 1*111 *' liti rkfMIIKIh 

a E il putto che si offre all'ospite, a un 
imitalo mij>ortanie si tratti perciò «ti 
tm <«*nip»o ih esocncuia. La indura al 
f«tnm Riluti mi >egtio di ilistinzmne 
x « uk- <■ di niflinau-zza o rantftenzca la 
'nenia «Uk- elite. Li amiamo, tritarti 
■«laminiti ini paesi in cui ivgnartHio- 
o n>auno tuttora - ik4k' monarchie 
pienti «• nefle arine dìnfltkiua ik-gli 
antichi inijn-n (ottomano. |H*rsiano. 

UNA COTTURA BREVI E GUSTOSA. Si tr.uta 
di una ititium per cnmvittrazione, in 

(Ul IIK'ZA» niHVO e a dinHIo contatto 

con la font»' di <-.ik ire. senza nessun al- 
ir.i nu diamoli»' tra la carne e il 



■>/.../ l'arrosto, per le feste. 

S. GÌR.AI IT. RÓTI-C'UCHON. 
EDITIOSS C. MICHARD. 
DIGtOSE. 1689 




UCINE IMPERIAL 




Londra Ber J ino San Pietroburgo 
Bruxelles^ Varsavia 
Versailles^ ' 

Madrid 

Lisbona- ' k<j ^ Q '. i, TeherQn 

Isfahan 

Delhi 



- Vienna 
^lanbul 



Pechino 
Xi'on 



Aree di diffus 
delle cucine r 
principesche 



Corti 
princi 



reali e 
pesche 



fuoco, olire all'aria. È adatta alle 
carni tenere e ai tagli di prima scel- 
ta. Il lento irraggiamento del calo- 
re non aggredisce l'alimento, ma 
cristallizza i grassi evitando la 
dispersione dei succhi. La crosta 
dorata che si forma sulla superfi- 
cie protegge la polpa, mantenen- 
dola tenera e succosa. Secondo gli 
antropologi, la cottura arrosto è 
un processo del tutto naturate che 
permette di conservare tutte le 
proprietà nutritive, nonché il 
gusto, delle carni. 



La cottura arrosto esprime grande 
ricercatezza culinaria (cottura di 
un pezzo intero, morbido e croc- 
i-ante al tempo stesso) e gastrono- 
mica (abilità nel taglio e nel seni- 
zio) ed è tipica della cucina fran- 
cese ed europea. Li sua rapida dif- 
fusione, infatti, corrisponde pro- 
prio alle aree in cui maggiore è 
stata l'influenza culturale (aristo- 
cratica e diplomatica) dell'Europa 



Il timballo siciliano, una sfoglia aristocratica 

-Questo piatto barocco incarna perfettamente lo stile della cucina arN»** 
ca dell'isola, la cosiddetta cucina baronale ed è perlopiù costituito dai n" 
eheroni, una pasta che fino al XVIII secolo potevano permettersi solo i n 
Si aggiungono funghi, cipolle, concentrato di pomodoro, fegatini d. pO** 
formaggio e prosciutto. Poi si dà al tutto la forma di una torta, awokje» 
con morbida pasta. È un piatto complicato, che riserviamo solo alle ! 
occasioni». 

Uìy Prior ' La ( '<« i>u,, New York. HarperCollins Publisher», 2001- 



I DIVIIII STILI DILLA CUCINA 



Il privilegio dell'arrosto 



■ misto era la pili diffusa nelle rolli leali e pruit ipesi li.' europee e udir 
I ■ ^ttttura m»'"» • 

|,.||';ilia l<orghcsia del XIX setxilo. Spesso erano gli ih . t-||j ,i v culle ai rosi ih 
T,,i |> ivotii uni e aironi 1 1 pranzi tifi signori iu«-Hu-\ ali .• rinascimentali ), polli, cap 
"""'e galline (baia betti r *' al1 v principeschi); anatre, piccioni, tacchini (menu boi 

, ini)>|il |.i portata principale nei ninni dei ri e M principi Si distingueva lia il 
, ., .. . owcn» rami cotte allo spiedo (manzo, vitello, maialino da lati») 
MIN] am^i" 1 -onipreiulente le rami bianche e -memi sch uggititi- «urullerizziitn 

1( pafttM di -»<-l\ aggina ila pelo e da piuma. 

QatflW i-arra MTOSto erano atvontpagnate da contorni preziosi e raffinali: arance, 
prugne a iv e capperi, acciughe. 



Tra elitarismo e democrazia 



Ben« *' 
lefW» i 

uffk 



il ionio sia oggi diffusa in tutti gli strali sociali, resta comunque 
. i delle feste (il pollo o l'agnello della domenica, l'arrosto di vilel 
i curiosi intingoli dei banchetti di nozze ecc.) e della occasioni 
, ne nelle ambasciate o nei palazzi presidenziali). 

apprezzano e riportano in auge la coltura allo spiedo, affi 
la selezione del legno, la disposizione dei ceppi nel focolare, la 
.. fiamma, che deve essere leggera e affusolata) e rivisitando le 
e e deliziosa l'aragosta della rada di Diesi arrosto di Alain 



DISCRIMINAZIONE A TAVOLA 



DUfJO>:zione delle vivande 




D.spo*»zione delle "carni" 

^| zuppe j arrosti J antipasti 



\ Marly ti 24 settembre del 169», a ima delle due tavole reali furono servite 
dicionò portate, secondo il piano di servizio delle «carni». Idi invitati si sen.ro 
no a loro piacimento Ma non tutti i posti a tavola (si xeda la disposizione de. 
commensali) erano comodi allo stesso modo. Le posizioni centrali 1. 10. -I) con 
sentivano d. scegliere le portate o di farsele passare da ben cinque persone, men- 
tre quelle laterali (1.7) non avevano a dLs|>osÌzÌone che i diretti vicini, i qiiah. a 
loro volta d.Aexano fare affidamento sui propri. Autonomia regale al centro, 
dipendenza dei sudditi ai lati... , „ _ - , 

La riuscita di un pasto dipende anche dalla scelta dei commensali e dalla loro 
disposizione. Secondo J.-P. Aron, non bisogna mettere accanto i teinpci amenti 
eccessivi, i rivali nella letteratura o negli affari, i pensatori e i Involi: non bisogna 
cimentarsi in accostamenti azzardati.. La geografia della tavola e accidentata, 
costellata di insidie e precipizi e l'associazione delle teste è un arte più sottile di 
quella dei piatti...». 

F<*iti. E Neirinek e J.-P Poutain. H Maitre «Ir fai misi tir et d*n nnstuo rv K«l. J l-uioiv 
Pan». >OUOeJ P Aron U Mangemr dm XIX* si*ie K UfT.mt. Pangi. 1976. 




L'arte cinese 
deiranatra laccata 

L'unnlni alla pei Iiuw-k- t/fa'/o/?/ >" 1 
e nini n prolialttlmenU' Inventali 'l d 
cuoco della corte Imperlale durante il 
u gno della dinastia Mlng ( I «.!' fi. Ili 
I Mvelitllo il piallo pleleillo di II impela 
loie Calali Izillg dell impelali!, v < ivi 
fallili la alla pechinese rimase In voga 
aneli.' solto la diiuwlla ')\UH t UHI 

mi) 

Per tif» giorni l'animale e messo ali in 
glasso e il suo peso de\e i aggiungere I .1 
kg Dopo essere Stalo HplUinillo e NVUO 
lato, grazie a un loro pialli ilio sotto 

l'ala, viene gonfialo soilopelle i do 

dii largii assumere un aspetto ancora 
più fiondo. A questo pillilo, ni sbollenla 
l'anaira spnizziuidola con acqua zite 
eliciuta aromatizzala allo zenzero e iufi 
ne la si lascia asciugare all'aria iipertii 
Durante lanosi il ina, nel ventre della 
natia Mene lasciala dell'acquo bollente, 
allineile la carne cimcia internamente a 
vaponv Da ultimo, si spennella la super 
ficie con un intingolo dolce e s|>eziato a 
base di iioiimitnn (salsa di pesce), s;dsa 
di som. zin cherò, peperoncino, gliil;un- 
malo e spezie (anice, finocchio, c;inncl 
la, coriandolo, cumino). 
Durante l'epoca Mmg, l'iumlra laccala 
era cotta in un torno chiuso, senza con 
latto duetto coli il fuoco pei scaldarne 
le pjuvti si bruciavano pannocchie di 
mais e sorgo. Si Imitava di un;» cottami 
caratterizzata da un caloiv discendente 
Suto hi dinastia Quing. questa tecnica 
piuttosto elaborata fu sostituita dalla 
«ottura in forno aperto in «ni l'anatra e 
appesa per la testa II calore delle pare 
li idi mattone) è mantenuta . -ostarne 
fJSBQ Q, ionie combustibile si MM 
soprattutto il legno degli ìiIIhti da finito 
(giuggiolo, aitati hvo, pesco), che bnt 
ciando non prmliuono filino e pmln 
mano deliiulainenie. Al tentùne della 
«ottura, l'iuiatr.t deve piesent.uv un 
aspetti» lucido e « oloi dattero A questo 
punto la si taglia m lt«H fettine a fonila 
di foglie di lillà, che vengono immerse 
in una pasta di soia zuccherala o in una 
sids.i di fiunia fennentata, iivsnpontc «la 
pezzi di bianco «ti |x>no. di i;i)w >> di 
«•et nolo, infine a\ volte m pax-ole ere 
spelle 11 tutto actxtmpagiuto dal broilo 
preparato con la carcassa «• le frutta 
glie, aromatizzato «on erlm cipollina. 



LA CUCINA DEI MERCANTI 



Presso tutte le civiltà, la classe commercile ha mediato tra 
i produttori, vicini e lontani, e I consumatore 
novità e procioni esotici. I mercant, hanno P^'P?™'* "*' 
porti commerciali del Mediterraneo e del mare 
nelle grandi città lungo il Reno,inJtaha e de ' 
nord Prodotti e cucine si sono diffuse man * 
loro raggio d'azione commerciale si «^««W f e 
conquiste coloniali. Accumulando ricchezze 
commercianti hanno valorizzato soprattutto , prodott, 
artigianali [cioccolato, dolci) e territonah (b.rre, vini), 
facendoli conoscere in tutto il mondo. 



LE GRANDI CITTÀ MERCANTILI 
E LA LORO BORGHESIA 



loj Angeles 



• Ve 



0oK<3»« ^Chicago 
r^.ladÀfc.o^J^ 



Miami 




Rio de Janeiro , 



Vcfk Am»»erdam 

Londra 

Nantes » «£. Basi 
Bordeaux \ • 
Bar- «lena 



Città àé Capo 



Tokyo 

. , Shanghai 
Pechino. • 

Cartlon Hong Kong 



tanbul 



Bombay 



# Singapore 



Grandi centri mercantil 
noti per gli scambi 
alimentari 

Pkxmffow dtj ft*M I0}3 



Lo spaesamento 
stira sempre lo stimolo più 
forte e il mondo mi tiene con 
il fiato sospeso. 

i IH <ASSh, DHTIONNA1RE 
VMOKKl A DK LA CI 1SINE, 
PU>\. FARMI. JOO.Ì 




Una cucina meticcia 

Durante l'epoca coloniale - durata più secoli - furono molti i paesi che conobbero, 
ui.ulK amno le cucine straniere. Irban Dubots, nella sua opera piuttosto etnecentn 
ca Li ( uisine de tous les pay* del 1868, riteneva che le cucine straniere mancasi 
ro di tutte quelle qualità presenti invece nella cucina francese. . . La sit nazione è ogg 
molto cambiata; dall'arte della tavola giapponese abbiamo preso molto, soprattutto 
per quanto riguarda la presentazione dei piatti, e grazie alle cucine orientali abbiamo 
imparato a usare nuove spezie e nuovi mezzi di cottura, come il vapore. Tutte qu^ 
, wiiquiMe sono comunque una conseguenza degli scelte commerciali dei mercanti, 
dM atn.iv. rsD lo scambio delle spezie, hanno saputo controllare anche quello il. 
sapori. 



RISTORANTI ETNICI. I gusti viaggiano anche attraverso i ristoranti -etnici» delle grani 
città, aperti dagli immigrati, ma non solo, e frequentati anche dalla popolazione lo» 
le Per fare un esempio, nel 2IXX). erano più di cento i ristoranti afghani presentì 
Francia. I consumatori della maggior parte dei paesi ricchi sono diventati i-timori. 
M-guendo l'esempio dei britannici che ad Amburgo (Germania) o a Porto (Portogalli 
hanno influenzato profondamente, attraverso l'elite mercantile, le abitudini almi»* 
tiin e i gusti. 

li SPECIALITÀ DI QUESTA CUCINA. Le società mercantili e le citta portuali sono sprsH 
caratterizzate da specifiche attivila artigianali o industriali: la preparazione di bistt 
ti, ovvero di dolci cotti < lue \ olle per facilitarne la conservazione, la produzione di fi 

i e ima riserva di proteine alle regioni montane. Wi 
(lucila di vini e alcolici ( ( 'hainOHlc Boi del kiivntc, l'orto) che ir 

' / di Valenza), liatu, 



I DIVIISI STILI DILLA CUCINA 



le$P e 



cialità gastronomiche nate dagli scambi 



delle M " 



iota MW alitili ptw c nli lidie grandi cittì portuali sono « arati e 



,.,(«•(' assimilazione «lei prodotti evitil i ., immagazzinali e poi 

n'-* 1 "' '''' "" 'Idi hangar che ancora oggi affolla.,.. . moli 

rri ^l' ,im " lM ' 

cui 1 1' specialità dolciarie delle citta tedesche di Amburgo Un'ina, 
toro E HUIV ~ ' 

A" | e i mare del Nord, sono a base di ingredienti, ehe se consideriamo la 

jpUe S I""" ^ incredibili. Il cake di Brema è infatti a base di uvetta di Smirne, 

■ ' ' * .«tamnmo e scorze di limone e d'arancia candite. La torta al burro 

,H,.rlr. nini. « aul,u " 

/ m) invece, è preparata con mandorle, uvetta e cannella in paWMV 
flutti tW ^ . p| 0BO y j )an i n i all'uva passa, ricoperti di polvere di chiodi di 

Vlirettii 11 '" ' 

flUX II """"' / «" di N° r(ioaux - tem l><> preparalo dalle monache del convento 

..... ■. IvLse di latte vanigliato e nini, riflette il passalo commerciale e mei- 

,i t .llo Annunziali , a 

...i .-itt i non naie dov e vaniglia e nini arrivavano via mare. 1 ( anurie sono 
, «trite (» l l l " 1 H , 

vini cilindrici, croccanti in superficie e morbidi ali interno, colti in particolan 

[. mn ,i, bronzo (oggi di rame) dalle tradizionali scanalature. 

BAYONME La presenza nella città basca di Bayonne di un'Accademia del cioccolato e 
)( un i G ilda di cioccolatai, che l'hanno resa la capitale francese del cioccolato, si 

l'arrivo del cacao ancora in fave nelle torrefazioni sulla riva nord 

spiega 1 ■»«"' 

deU Adour, nel quartiere Saint-Esprit. Ancora oggi, la «Maison Cazenave» serve una 
Jda in tazza, densa e speziata, particolarmente cremosa. 



UN MENU DEL 1333 
GIÀ COSMOPOLITA 
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RANTI INDONESIANI AD AMSTERDAM 
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. p della cucina fusion e 
ito dalla proliferazione 
inti «indonesiani» nella 
'.ii.sterdam, antica sede 
mpagnia olandese delle 
u ntali. Come in tutte le 
nta europee, sono stati 
abitanti nativi e non gli 
rati ad aprire la maggior 
questi ristoranti etnici, 
i ultimi sono soprattutto 
ii in centro, nei luoghi più 
come Rembrandt plein, 
un. al mercato dei fiori. 
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Cosa 

, A T poh 



Storione . 
ceti frale 



:• 



Cosa di 
Rembrandt 



Mettala 
dei fiorì 




\ Ri/dsmuseum 

, Museo 
Van Goan 
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"Artis 

Mete 

turistiche 
Ristorante 
indonesiano 
500 m 
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Li ( i.iw i.< . /ne»*» 



ii riso alla olandese 

h i ispirato agli olandesi della Compagnia «Ielle Indie un modo onginak 
e. prepararlo; il ry^tajfjW Letteralmente tavolo di riso -, il rijsintji 1 compi. -n 
iltn a un piatto di nso, da die. i a venti portale -orientali-: carne e sei.lme 
-mpagnate ila salse a base di ingredienti . esotici-: arachidi, cocco, pepeton- 
> ni". Il n jstnffrl i- in genere talmente abbondante che. se si \ viole arrivare alla 
line del pasto, occorre mangiare piluccando qua e la dai \an piatti Solo cosi st 
l'"'ia apprezzare in pieno tutto il fascino e la nostalgia per l'epoca coloniale. 

* ontrariamente a quanto credono i consumatori di rijsiitfùt. .mesto piatto non 

lui nulla di indonesiano, fatta eccezione per la presenza di sapori e spezie pn.- 

\ « nienti dall'Asia meridionale. 



«Diner de garcons» per sei, 
semto al ristorante .Freres 
provencaux- nel ISM.t L'incontro 
tra i diversi sapori regionali, 
avvenuto su questa tavola 
parigina della Monarchia di 
Luglio, e rappresentato dalle ben 
quindici indicazioni di 
provenienza presenti sul menu, 
tra le quali l'Inghilterra, la l ina, 
i porli della Manica, il Giura, il 
Mediterraneo 



Una volta coni, i cibi spesso diventano insipidi. Per 
rinforzare il loro sapore si ricorre al sale o a condimenti 
di vario genere. Il sale può essere estratto dalle miniere 
(risalenti al periodo Triassico) o dal mare, che gli 
conferisce un sapore inconfondibile. 
I condimenti sono delle preparazioni di 
accompagnamento (ketchup, senape, verdure o frutta 
sottoaceto), degli ingredienti (spezie miste, erbe 
aromatiche, frutta secca, tartufi) o degli agenti 
conservanti (sale, zucchero, olio, aceto). 



LE PRINCIPALI ROTTE DEL SALE 
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Centri di produzione- 

• sole continentale 
leurono nelle 
minìerel 

• vale 

evaporazione 
*oior© so!,coKi 



co) 



• soie rrvonoo 
TOnriazio*© de» 



Oceano 
Ationtico 




•lo Baie 
Ré*.Brouage 



^Normandia 

Oieuze 

Arc-et- _ ; Bod 

Senans" «eichenall Ha "f 

f Hall 
▲ Venezia .^s- n . 

.se», / ^ ,o89i W3r 

s~ Jtyèrej 

• Grosseto 

Cordona • J 4 I 

Barletto . 

' , ' /• Ma, ' Brinati 

. J Coglién ^^,„„ ' V 



^ VVieliZ^.. Bochmo SS* 



I! sale, da sempre una derrata preziosa 




rrfux-o sii uomini tn iva 



I turarne U Paté 
v»o il mie 
<W poar di cui ta nutriva». Lr pmm- 
fcrrtne <n ratmzx,». ,H ^ risalgono al 
Neohuco ( 6000 a.< " > in ■-oru^trmuuua c< m 
T avvento deli agro ottura Duranti l'epoca 
«lei ferro. neUaituale Austria, fur.Hio 
nwsar a punti) alcune tecniche d estra 
aorte num-ranu s< avi an ht-ologm hanno 
irrv«-< e portato in luce a Marsal ( Erancia. 
ai degli immensi itepoxiti di mie 



Imi» • la vallala, dove sono stali altresì rin- 
omiti dei franunenti di recipienU, forni e 

reramiche. 

l'OTO BIANCO È slam l'uso del sale a ren- 
•l''l.-unpriKl<Hto prezioso: gU ebrei lo uti- 
lizzavano nei sacrifici, mentre i romani 
' •' • ■ ■ H|„.s,.. le olive e la carne 
e per pagar,, j «oldatì (da cui il termine 
salario»). Le vie del sale hanno consen- 
ih scambi ira l'Europa rnerkfioiiale e 
^ .uiiliiiavia. di,\,. ,| merluzzo univa 



rvato attraverso la salatili i 

nucatiira. 

l 'hiamato I' -oro liiiuico». il siile hai'onùn- 
ciato a viaggiare in tulio il mondo "»*" 
presto 11 suo misero ingoinbrn e il suo 
immenso valore lo resero ima prroisJ 
nmnela di scambio. Era iraspunaii' «u 
muli, sui carri trainali il;u buoi 0 
cavalU e sulle chiatte <l<'i fiumi I Ma"" 1 ' 
Nilo, per esempio). Le cannane 
ciarono tal attraversare i ileseni P- 1 



Salare... 



r 



CIBI PREZIOSI 



EVOLUZIONE DEL CONSUMO 
DI SALE IN EUROPA 



Gb uomini notarono molto presto che 
ti sale attira e trattiene l'acqua. Da 
. |, • , hm ip» ru le tei niche 
Satani! 'i [pei disidratare i ubi a fer- 
marvi -i la proltfetaatone dei batti 1 1 i 
« fatile delti messa in salamoia. 
RjbVLm i < .1 | nmo a fax conoscere ai 
( TJ _ . . iMt : la parola italiana 
ubI i a tradurla con il ter- 

nun» - .u.t«aat^ 

ì . he vengono messi 
M r »' t urli Kumpa del nord 

, | ... nei paesi ui cui la 

cai» ildo e particolarmente 

brr- <gp. la cui crosta risciac- 

m . ili i . >m|K>rta una 

. del freddo. l'uso del 

«al- 4MCXvazione dei cibi è 

d i medici rat coman- 

dai edere nel suo uso e di 

<» . ibi Ria cotti venduti 

ila j MBroalimentare. 



Consumo di usi* da cucina 
0 12 3 4 



per perjona, in kg/anno 
5 6 7 8 9 
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Antichità 
Medioevo 
Epoca moderna 
1850 
1950 
20O9 



1 J» Porzione di 
i sale n«i pia* 



« Voi siete il sale 
della terra...» 

VANGELO 
SECONDO MATTEO. 5. 13 



D rkolari salse "sbattute" 



■ TI 



fanne preparano Vitalba, un condimento salato color verde man 
. .1. tanna 'il i lin eili ili fieno Ricco ( Trigonella Jncuuyraecum ). che 
sbattuta a mano fino a ottenere una sorta di leggera maionese, aromaliz- 
misto di pe«>croncuio. aglio, sale e spezie (pepe, coriandolo. 

■ MANO ! dead sono spesso accompagnati da una soffice crema vegetale 
atMca, il maUf di suo-... di radio- di saponaria, anch'esso sbattuto, riscaldato e 
addukUo da odo sciroppo * Zl " ' ben» denso come una mennRa. Tale specia 

kBèwu degli tnRredienti fomipm " del karabige, un dolce di semola 

l'iM.ii chi bagnati, appunto, nel nate)'. 



La famiglia 
dei condimenti 

I < nudimcnu, iiHcm tulli (|ik tfb aliiiii-iili 
usati per insa| n >nre i cibi, possono essere 
naturali ■» artificiali, semplici o etalmraii 
i Min- .dia loro cai «ai ila di esaltare i rumi 
l»»ssiedonn propni la terapeutiche anll 
settiche (sono aRcnli conservanti i e 
anche estetiche ( nagnorano l'aspetto dei 
i tini Rientrano in i|uestafaiiiiRlia 

• 1 1 oloranti naturali (caramelli ». badia 
bietola, spinaci); 

• le .•ssenze e Rli estr.Ull idi ac. iurIic di 
aiuce. .li mandorle), 

• i vini e I alcool, 

• i fion. 

• i formaggi (RorRonzola, gniviera, panni 
Riano. mozzarella) 

SPEZIA 0 AROMA? Li | . prohi 
mala, ma dal sapore intenso, stuzzica il 

pillato eil < mia a • 1 tinnir nimi. ni: 

piiiilet-Lsi Laioma |ii<>riiin.Ll.'i 'l.d uhm.. 
ricco di sfmnature, esalta la fragranza di 
mi piano Come sottolinea il fisico e clu 
mico Herve Thias. specializzato naUa cu- 
i molecolare, un biavo i noni deve 
saper i oRbt re le soiult diiTcrcnzc che . i >i 
rono tra spezie e aromi 



■>HI aecotn. coUegartdo pm lardi Rji 
■aaen dei Mah. del Ghana e ilei 
3<*ghai al Mediterraneo orientale I 
^"^i <ft produzione e le tratte del 
erano spesso duVse da fortifk-a- 
mn. 

^knxa ofx_ n Papua Nume, Guinea i 
panno di sarie minerai»- vm i coreade- 
rMi mi bene prezioso e utaH come 
■oaeu di «ambio, ezattanaMite come 
«ai matalr o dette asce levigale 



500 m 



CHIOGGIA. UNA CITTA DEL SALE 

laguna di 
/> Venezia 



1 



Sol 



/ Chiodo 



Situala "alla laguna d; Venezia Chiogg>o 
contribuì encrmemoere allo potenza 
mercanzie dello citò te, Oogi nel 



pied«''ge»e «e jperi* f 
sol* c*v» lio fatto JiTTofl 
iltisu the c«Toat l« fcxco 
anche a Vanezo 



Wa 0*A' 

Un.cne 



te coirai 



Sottomarina 



Mo*e 

A 7 ' 



LE SPEZIE 



La maggior parte delle spezie usate nelle cucine di rutto 
il mondo proviene dall'Asia, anche se le popolazioni 
precolombiane ne consumavano già di autoctone. Le 
spezie contribuiscono a conservare i cibi e a migliorarne 
il sapore. Ma è anche la loro origine remota e misteriosa 
ad averle rese cosi ricercate nei paesi ricchi dell'Europa 
e dell'America del nord e ad aver spinto tanti viaggiatori 
verso l'Oriente. Venezia ha costruito parte della sua 
fortuna sul monopolio del loro commercio. «Spezia» 
significava «specie» e quindi poi «mercanzia», nome che 
ben si applicava anche allo zucchero, al miele, al latte e 
ad altre spezie particolari. 




LE ROTTE MARITTIME DELLE SPEZIE 



• 1 



S Ai 



Porto Segar o > 
Rio de Janeiro , 



IN OCCIDENTE 

pulito il nin> <H*>%* 
l'o%»*n »• n< «'hi W uh 

Ai* imi Mimr i 1 Mina t 

•»»»" l" ' «HI* 
i \>At\)*s\ infili i 
..... -U j?J- 




àe*e ioei* 

thiir un o * Vomco óm Gow o (Ì497) 

d» ohorm* Cobrd [ 1 500- » 502 



Gli alti e bossi dell'infatuazione per le spezie 



I atti, 



> Lt 



forw flamiar w/tÀM 
ìxu .r « -toc ut Ir» 



dot, Usolr fkgML Rdf£arjcM nw.b*va 
um uiutMàm^.^ ^ 



CIBI PREZIOSI 
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IL PEPE, UN PRIVILEGIO DEI TROPICI? 



Pepe del Sichuon 
4 



o grani del Parodilo 



d.' 



Pepe d. 
Sorawok 



"zi 



Spi 



NfTurVlt' 



Pepe del 
Madagascar 



Pepe di 

lumpong 



Pepi veri e falsi 

j ■»■!»♦'. uii arbusto rampi- 
jvi ilt II Indi i e il< 11" Sn 
I i rutto è una bacca api>arte 
nrt. . . •/' •■•»< <• /''/"'' 

. ni , sullo loima.il grap 

I . rate da 20 a :K) semi 

m. >to frullo passa dal 
per armare al nero- U 
Ilo nero e quello bianco 
nque dalla stessa pianta, 
i nato in salamoia). 

. nero, è rat rollo prima 
mne n pepe nero e rac- 
. 1 t itnincdialainenic 
Il |. |K' bianco si ottiene 
matura che. dopo essen- 
ti .immollo, e privata del 
!1 1> epe rosa e m realtà un 
, i intatti della Imi < a 
. , .ni. usto sudami n 
caw. V • v*hmmi note 
t>ennaimt-ni< t pepi portano il nome 
n pioduzione odei poni da 
cai sultu "^n-dlti 



■ ... <i principale di lla buona 
f. i.i ! |. 'ri i uso moderato 
■ s.i|Meiite era «insiderai o segno di 
r.uTn iati -zza ga.st r . .m >tui< a 
OGGI sembra che le spezie abbiano 

"u<|uistato un posto nnponanie 
nella (.urina. Lo chef Irano-se Alain 
Keolii! m ia e nel suo ristorante a 
("arHaJe il sai, pietro • relour 'ics 
Iinles ■ , (> n tua.-is ani. i stellalo. 
>oriandok) cumino dei prati, cur- 
.' ii. ll.. . ..:u^lia pepe di 
Svrhuan e pelali -li liliiim. 



Pepe di Giova o cubebe 
e pepe lungo 



11 sapore del pepe ha da sempre 
.uTascmalo uh o< i ideiit;di. privi 
i . mi.- som i del i luna adatto pei 
t nltiv.ulo II valore del pepe, quindi, 
non deriva soltanto dal suo aroma 
ma anche dalla sua rarità e dalla 
facilita con cui può essere 
tr:LS|M)rtato e conservato 
1 .'inteicsse manifestato per questa 
prelibatezza è stata sfruttata d;u 
mercanti europei die misero fine, 
attraverso il conunen io al 
privilegio dei paesi tropicali 



-Le spezie* Tutta la farmacia 
della natura in soccorso alla 
cu< ino 

C. BAI DELAIHt', 
LA FWFAKl-O (18*7) 



Le spezie in India 

L'indimeli! li abile fragrali/a dell India 
non e solo data dal di In alo profumo 
dei gelsomini, delle rose e del legno 
di sandalo (In si espande ncll aria 
tiepida K anche quello delle spezie 
della i in ina indiana, in partimi. u. 
quelle usate per pn-parare il < urrv 
Li parola -c m r> e I aglicizzazionc 
del termine kitii. che significa -salsa 
alle spezie In India, ti ( urr> non e 
una setnpln e spezia ma un insieme 
delicato ed equilibrato costituito da 
curcuma, cardamomo, zenzero, co- 
riandolo noce moscata t semi di 
papavero l'n cuoco indiano ha in 
geneie a disposizione circa ventil iti 
que spezie (inai male sul momento, a 
seconda della ne» essila» per prepa 
rare i masala, ovvero le miscele spe- 
ziai» 

La cucina delle caste superiori e 
luca, c i emosa. deliziosamente spe 
ziata e abbondantemente cosparsa di 
zafferano La cucina popolale in\. 
ce, opta soprattutto per d tandoori 
l pollo. ( aine o pesi e mal inali e colti 
in un forno di terracotta) e i kchah 
benché alcuni di questi piatti siano 
tipici del nord, li ritroviamo nella 
maggior parte dei ristoranti indiani 
Nel sud 1 piatti a base di verdine e 
cerali sono molto speziali e ottima 
mente preparati con chutney al 
cocco e sambar con idh o masala 
dosa 



L'uso delle spezie nel Medioevo 



Sella sua opera Le \ nitido r uno dei più antichi lesti di cucina redatti in li. in 
, , se il cuoco Tadleveiit 1 1:!H> !>". ca i tornisce un elenco di spezie i onsulerab 
fondamentali nella cucina medievale zenzero cannella, gaml'aito semi .1.1 
paradiso (cardamomo), pepe lungo e pepe intornio, nardo, fune di cannella, 
zafferano, noce mughetto, alloro, galanga. Icnlisco. cumino, /-.nei liei o man 
«lorle. aglio. ci|Milla ( ipollotto. scalogno A queste. Tailleveitt aggiunge le spe 
zi. che colorano di venie le pietanze prezzemolo, cariofillata acetos. Ila. 
foglia di vite, ribes, grano verde; nonché «le spezie pei stemperare-: vino 
bianco, verjus (succo di uva biam a non aiuola matura ) aceto biodo :i.is-,. 
latte vai cino. latte di mandorla 



L'uomo ha da sempre consumato lo zucchero. Lo ha 
cercato nelle palme da dattero africane, nel sorgo 
e nell'uva, negli alveari e negli aceri canadesi. * 
Due piante sono particolarmente ricche di zucchero: 

• la canna da zucchero, originaria della Papua 
Nuova Guinea; 

• la barbabietola, la cui capacità di produrre 
zucchero fu scoperta dall'agronomo Olivier 
de Serres nel 1575. 
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""■i^ Ne" An?c.hi"o 

Nel I secolo 

Nel Vicolo 
fo n» cfaiW r^ cho a, A d. urr.p» 



Questo alimento seduttore 
e perfido.^ 

L. ROSEMWEK,. 
LE MONDE. »7 



*W>*iacolo (arabi) 
Nrf MI ««colo (croc.ah) 

N«l XV secolo 
(pofloghei, e jpognoJ.| 



— * Nel XVI mkoìo (ipagnoM 

Nel XVII « XVIII «cote 
(rroncwi • ingUn) 

Nel XVIII mk-oIo (spagnoli) 



Un consumo in costante aumento 

U m chen. ,• presenie fm .1a!l ;uuu Ima sulle tavole sotto fonti* .t (Mi** 
l»n e piuMint: ma . .■,.„ ,| Medioevo che scopi* uhm nuova MVJikw ^^ 
sfoglia comincia mfatn la sior.a imaloma .Iella iv.tsj.avn*. .he n»»*«*» # 
perfeziono «»..|.i.iMult.» n.-l \\Mmv..|,. Ma sarà voi. \ni.mih . M*M | Vì\** 
die quest'arte raggiunjjeia «lacero il suo a.vogeo In sobillo. Il»»*»**'* 
logie .lei fnnld,, „ e .iiverNir.el.era . pr.Hi.nu la, -ilii.uul.ne L.^**'^ 
la diffusioni 

Non stupì» , ,,,,,..,11 , h,- il eoi,s„ mu mondiale di iu.vhero U«« «* l- w^ " ,,,l * , ** 

nel -IH».' , non abbia lnaJ conosciuto l>en<xii di cri* » a 
«"guerra. >■ <om„ uul aiu ora ad aumeniate 



i 0 zucchero, una 
luttuosa delizia b.anca 



sjlr*"' 



Que>!-> 

nata: 

itUU 



prodotti pio ambi 
. ,ii tutto il monda Da 
m>|o recmteinente 
. gu> di massa, è nte 
-• Henry Hobhouse «I 
. . u ili Ila nostra 
mi e una droga legale 
, ha fallo tanti darmi 
nel paesi nrrhi. senza 
t gli altri luoghi del 
«retto* abbiano lan 
segnale d'allarme» 
l..rper and Row New 
i .rebbe mai ùnmagi 
im ■ h i 11 U'iiii- 
ia prima raffineria 
< tuamata l'araba 
rfw significa proprio 
i -.'.ili 1 inizio <Lt 
nulla ttanse. prezzi, 
t.l* riuscito a sopire? 
. . <.. ns.-r.ata .u 
oaa «lai re e daU'ansto- 
I . im jghesi fanno di tutto 
ì rmmopobo ai levaniuu. 

i francesi e gh inghiai 
i ( ambi si s\Uuppo con 
mio triangolare con 



Lubesjlj. w 



/.fidi 



ane il diabetr wwo le 
nei hi. possono essere 
«■dette deDo 
am-ferro net confronti di rnèoru fhe gli 
ti avwwano iruppo: non tbmemirhia- 
maa k* «onore «-orinar che questo ab 
r perfido ha mfun< • agli 
< L Ro»eiu*eig 2> , 



La moda dello 
zucchero muscovado 

Lo nrrhero tnusroxado oggi utilizzai* 



a immrr dallo snrtfjpo «-uro 
* uno zucchero io rnstaib a loro 
■"perù da un sonde «rato di 
aerro r non raffinalo Nel suo 
isenu. Michel Bra» propone 
■ un flm sainianfe bagnati nHla 
di RKt*xi\a<lo «tk 



^ CIBI PREZIOSI 

PRODUZIONE E CONSUMO MONDIALE^ 
DI ZUCCHERO 

71 3' 



10.6 



19,3 



41 



149 



AMERICA 
DEL NORD 

36 4 



I 



■ 



23,8 



EUROPA 



CEI 

10,3 



5 2 "»1 

MEDIO 
ORIENTE 



AFRICA 



ESTREMO ORIENTE 

«n^ 13 
OCEANIA 



AMERICA LATINA 
E CARAIBI 



Produzione e consumo di zucchero roffnato. 
in milioni di lonnellote/onno nel 2008 

Pfodoziona mJR Consumo 
/Moneto: 129,6) (Mondo 130.81 



IL CONSUMO DI ZUCCHERO NEL MONDO 
I maggiori consumatori di zucchero per abitante, in kg/anno 




84.7 



I 60.9 



I maggiori consumatori di 
zucchero, in milioni di 
tonnellate/ anno 

mmmmmm 18 

ue mmmm u.7 

Stali Umti mmm v 4 
Brjs.'e mmm 9,2* 
dna mmm 8 8 

Russ a mm 6 ° 

Messico mm^ 4,5 

Ucraina f± 2 

* Contorni oWrminati "> po'*» 
doli uso di ttanoio com» carburo"» 



Miele in tutte le salse 



Noto già nella preustoria, il miele è onnipresente nella cuc ina come edulcorante (il 
suo poltre d« il< ifi< ante e str.i. irdinano I. coinè ci mdimento e come ingrediente ba- 
silare di molle ricette agrodolci. Il mitico idromele, considerato dalla tradizione 
capat e di far pbn.u aie uli dei. e ottenuto fac endo fermentare del miele e dell'ac- 
qua Api< i" « « l.-l-n gastronomo romano del 1 secolo d C . creo numerose ricette 
a base ili miele prosciutto in . rosta di miele, maiale in umido ul miele, ghiro arro 
stn u imi h I "i. -!-'! i\a |h>i ■ "ii una . erta 'i.>se ili e< > nitrii ila, ili mettere all'in- 
le tri.i. dando loro del latle e del miele, per ottenere cosi una sorta di foie 



CONFETTUtE E PASTICCERIA U miele e un « cliente 1 onsen aule I n tempo, le mani n i 
late venivano preparate facendo cuocer, la Imita nel miele Allo stesso modo, il 
y-lf . I ingrediente fondamentale di molti dolci iy«i/« d'rpin s di Pigione, croc- 
ile mandorle tornine, tari» -ir alla, .inficila austnacoe tedesco), soprattutto 
della . in ina mediorientale, dove il « aldo rende pili difficile la . onscr\ azioni degli 
alimenti Numerosi anche 1 dolci e 1 biscotti a base di miele e frutta serra ( man- 
dorle, pistacchi ecc.) 



IL GRANDE RITORNO DEL MIELE. IVr luti 
chero di canna o di 
cucina. Alain Sonde 
a Pan*i . pn *»ne 01 
ire nella « aria del r 
fan*' nero e o «nuit» 



empo accantonai. ' 1- sostituito dallo zuc- 
alHHola. negli ulium tempi il miele e toi nato a t'arsi largo in 
. chef del ristorante JL«< o,s CqiIuh di {Mazza de la Madelaine 
i'.i qualche anno la sua 1 elebn- anatra al miele Apicio men- 
ante l.'Aijny tro\ uuno l'astice di Chausf> freddo con ra- 
agrodolce al miele d acacia e rosmarino. 



IL GRANO 



// grano è una pianta tipica del Mediterraneo, dei paesi 
ricchi dell'emisfero settentrionale (Europa e America) e 
dei loro satelliti meridionali (Argentina e Australia), che 
hanno sviluppato negli ultimi due secoli una massiccia 
coltura intensiva. In particolare, il grano è il cenale più 
consumato e più commercializzato al "ondo, più del riso 
e del mais. La straordinaria d/f/« questa pianta 



è dovuta al fatto che è alla fa 
dell'India e della Cina, sopra' 
settentrionali. Il miglio, appai 
famiglia del grano, è molto à 
ìubsahariana. 



ORIGINE E DIFF 



FOCOLAIO 
NORDAMERICANO 

dai 4000 at 3000 a.C 



FOCOLAIO 
CENTROAMERICANO 

dal 9000 ai 4000 a C 



FOCOLAIO 
SUDAMERICANO < 

6000 a C 




stazione 
o aree 

tessa 

ra 



A RIVOLUZIONE 



AGR 'CQ Li 





FOCOLAIO 
MEDIORIENTALE 

dal 10 000 al 9000 a G 



FOCOLAIO 
PAPUANO 

'OOCC a C. 



uro 



- ••' Movo**' Ha*** d— 

i é» mc0>ém t» Sm ■ Par^k <997 



Datazione dei ce 
raggiunti dall'agi 

7000 a.C. 
5000 a.C. 
2000 a.C 
500 a.C 



limi 
coltura 



Piante coltivate 

Focolaio papuano: toro 
Focolaio mediorientale grano, tom 
Focolaio cenftoamerteono: peperone* 
Focolaio sudamericano fagiolo, pò** 
Focolaio nordamericano: zucca 



La civiltà attraverso una pianta 



• iia nel neolitici» erano pressili i i oltnaztutii 
ili grano. Fin dal suo esordio, esso appai v 
come il cereale tìpico dei Mediterraneo 
- ino intani uii eiazi '-poi i gnvi o i romanici 
averlo reso un cereale adatto [ter fan? il 
paiic li « n«>ijiuie>itnti. <ia |»ane mu, gli ha 
conferito un valore simbolico tintissimo 
Non stupiate quindi che la sua diffusione su 
stata rapida e mondiale Tuttavia. I KurojAi 
ru dovuto .iftendere la rivoluzione francese 
per \»fk-n- filialmente il pane 'li grano come 



In si.-ssu pane e il migliore jkt tutti: ansiti 
cratni. hiigh«>si e operar |B hiipaigne. Le 
liin-du }xiiu. M*>ssi(lor. ltfSGl. Prima di que- 
si t'iHH-a. le |>opolazioni panificavano nni»i» 
su di omo. miglio, avena, grano saraceno. 
>oi 14, ) manioca e segale, l-i birra fu in effet- 
ti un eseamotagc |>er valon/zan- l'orzo e ui 
alcuni- regioni, e stata con.su lenita fino al 
XIX scoilo come una sona di -pane liqui- 
do . (ili arabi importarono il n.so in Europa, 
ma nonostante la grande adattabilità ilella 



sua coltivazione. non co«*£ 
diffusione. pn>pno ***** ^ 
paùfìcabile i*"* 0 *""^ 
ftWl(J vaneù di ma^ 
disuiizi.HVtra.^^ 
semina c la p**± e ^ 
alla pnKlnzHMH- * V* 
volmìUndap««* 1 ^ 
I ultimo grande 
tJU le colture tra** 
durerà ancora* 



'4 



Il pane, il cuore 
della società 



■ , nulo in Egitto le prime 
ione, ma anche gli 
. ; rereali e cuocevano 
i< (dirittura, tributammo 



traci'' 
ebrei 1 1 

il pan 

il loi 
della R 
nifìc 
[v mi 
Nella 
core*' 
partii 

ir 



I vmeira. dea «lei pane e 
Infine le tecniche di pa- 
iliffusero in (ìailia e a 



edk vate, il pane era 
tte. Furono poi i re, a 
-renio, a pretendere 
il pane bianco. 
1 noni è ancora oggi 
il pane di segale, più 
•Ilo a cui siamo ahi- 
-vandmavia e lungo le 
—vii intrecciato, arnc- 
e zucchero e consu- 
cc in occasione delle 
11 introdussero in Europa 
: in in >nentale. a cui i te- 
h lasero le sjiezie. 
In Turi tua, ii grano entra nella cucina 
vi;; i di I ;U»e azzimi <. rosi rolilr 

in Iran f in India. 1 (all'Italia si è |x>i dif- 
fusa in rutin il inondo la pizza (vedi pp. 
70-71) 



muli 
dcns 
nuli 
Alpi 
ehm 
man 
feste 
il pan- 
des« h 



I CEREALI, ALLA BASE DELL'ALIMENTAZIONE 



CONSUMO DI PANE 
IN FRANCIA 

Grammi di pane consumati in 
Francia quotidianamente, per abitante 




la diminuzione dei consumo di pane è legala 
ali aumento nella nostra dieta, di proteine animali, 
in particolare carne I panettieri, tuttavia, hanno 
saputo correre ai ripari creando gustose pagnotte 
al formaggio alla pancetta e al cioccolato 

Pane consumato in Francia nel 2008 
(grammi prò capite giornalieri) 




215g 



in 

campagna 



in 

città 



85 g 

a 

Parigi 



Fon*» f Jpor» pan informatici 



Il couscous, ovvero le molte vite del chicco di grano 

!■ e state le popi ilazioiu berbere dell'Atlante, che non conoscevano l'uso del forno per il 
pine, a inventare il couscous. 1 chin ili di grano duro sono pestali e poi rotti nel iesi/v, un 
recipiente bucalo di u-na o alla posio su una pentola in cui bolle il brodo (Juesto piallo. 

e. m io | arsi riV i osi it insci il Maghreh. si diffuse grazie agli arabi a pai tire 

dal Vili set olo, ma non attraversò il Mediterraneo ala nel XIX set olo i rolonizzazione 
dell Alterò sotto Carlo X. 1830). Generalmente, si serve come secondo piatto dopo il me- 
choui(m Algeria) o il tajmei in Mann coi. accompagnalo «la fave. \ erdure con carne op- 
pure pesce. 

Ormai diffuso in tutto il mondo, il couscous può essere di nuglio i Africa subsahariaiia ). 
orzo ( Sahara), o bulgur i Turchia i I libanesi preparano il talioule, ovvero disila semola in 
mirili i che ron l'aggiunta di zucchero, «latteri e uvetta diventa un ottimo dessert. 




CONSUMO DI PASTA NEL MONDO 



RÉGNO UMTO 

RANDA 25 
1 



RUSSIA 

a f\ 



GERMANIA 
6 



-TAFl UNTTÌ 
9 



7.7 



GIAPPONE 

1.7 



mm 



.•Nf 7UEl A 

li 



AUSTRALIA 

4 



_ , Co^jmo di pasta per kg/abitante 

*>» (3O0BÌ 



L'arte pasticcerà 

In Europa, già a partire dall'antichità, i 
nti di passaggio i le stagioni, i momenti 
della vita sociale > erano «anditi dalla 
presenza sulle tavole di dolci al miele, 
ai fichi, ai datteri o ai semi. Se sui sa- 
grati Mfc cattedrali medievali non era 
raro trovare dei venditori di cialde, i 
pasticceri erano perlopiù dediti alla 
conservazione della carne ( i pàté) Il 
Rinascimento italiano diffuse la pas- 
sione per i dolci in tutta Europa e le 
confetterie diedero grande prova di 
creatività. Con il gastronomo parigino 
Antonin Carème ( 17S4-1833) la pastic- 
ceria decorativa visse la sua età del- 
l'oro, prima di trovarsi immersa in un 
periodo di democratizzazione e quindi 
di industrializzazione - in particolare, 
in Inghilterra e nelle città portuali, 
dove furono inventati i biscotti drazie 
alla « alena del fre«ldo. la pasticceria 
ha potuto sbizzarrirsi in nuove prepa- 
razioni (gelati, cioccolati) e perfezio- 
nare quelle già esistenti (.torte, pastic- 
cini, croissant). 

In Asia, la pasticceria è nata dal miele 
e dallo zucchero, consumati tra le 
classi agiate o in occasione delle feste. 




^INDUSTRIA DELLA PASTA 
NELLUNIONE EUROPEA 



Imprese (in unità) 
1992 



252 



195 



Produzione (in milioni di tonnellate! 

1992 3,3 

zuott mmmmmm 3,98 

Consumo (in milioni «di tonnellate 

1992 2,7 

2008 mmmmmatmmm 3,02 

Base 100 net 1992 



• // Signor Presidente [Mssiede 
un giardino con la sua 
fontana 
e tesori 
d'oro e di grano: 
ma io ho di più, 
io ho un amico." 

I. MAH TI. VKRSI SFAU'Ul I. 

Kf (.(./( M \L\BM1A. 
i lì ì \ DI l s 



